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ВВЕДЕНИЕ 


Одной из важнейших функций Советского государства, 
вытекающей из самой сущности государства трудящихся, яв- 
ляется охрана здоровья населения. Широко известны дости- 
жения отечественного здравоохранения в деле снижения и 
предупреждения заболеваемости в стране. 

Значительные ‘успехи достигнуты, в частности, в решении 
задачи по ликвидации опасных кишечных заболеваний. За- 
метно активизировалась работа в этом направлении после 
принятия ряда важных правительственных решений по са- 
нитарно-эпидемиологическим вопросам. Однако случаи ука- 
занных заболеваний еще встречаются. 

Особую опасность представляют пищевые отравления бак- 
териальной этиологии, возникающие в связи с употреблением 
недоброкачественной пищевой продукции. 

Для предупреждения пищевых отравлений большое значе- 
ние имеет обеспечение соблюдения санитарно-гигиенических, 
санитарно-противоэпидемических и других обязательных пра- 
вил в предприятиях, обеспечивающих население продуктами 
питания. | 

В решении этой общегосударственной задачи _ важную 
роль играет система правовых средств и методов борьбы с 
нарушениями данных правил, в том числе расследование по 
уголовным делам. . 

Методике расследования преступлений, повлекших бак- 
териальные пищевые отравления, и посвящено настоящее по- 
собие, Г 

В нем наряду с рассмотрением общих положений рассле- 
дования данных преступлений освещаются отдельные специ- 
фические методы и приемы, обусловленные ‚ особенностями 
деятельности предприятий различных отраслей народного хо- 
зяйства, в которых допущены нарушения указанных правил. 





В работе излагаются т ‚ ны 
наук, в частности санитарной микро гии, рир де, ме. 
ханизме возникновения и особенностях пищевых отравлении 
бактериальной этиологии и приведены основные санита: 
технологические нормативы, регламентирующие санитар 
состояние предприятий, технологические режимы изготов 
ния пищевых продуктов. 

я В соответствии с Положением о государственном санита 
ном надзоре в СССР! органы санитарно-эпидемиологическо 
службы осуществляют надзор за соблюдением министерстра 
ми, ведомствами, предприятиями, должностными лицами 
гражданами санитарно-гигиенических правил и норм и, в ча 
ности, исследуют обстоятельства возникновения пищевых 01. - РО 
равлений. Поскольку следователю необходимы знани 
ных принципов организации санитарного (государствени: 
ведомственного) надзора в стране, структуры, компет. 

и порядка деятельности санитарных органов, эти вопр На 
также освещаются в работе. Даются и рекомендации по 















просам участия работников органов государственного ен 
тарного надзора в предварительном следствии. жащих 
‚ Настоящая работа ‘подготовлена с учетом предложе тельнос 
следователей и прокуроров, расследовавших дела о пищевы: Пос: 
отравлениях. вых 07| 
Авторы приносят благодарность работникам прокурат имеет в 











специалистам ‘медицинских научных учреждений и п лу зара 
ских органов, оказавшим большую помощь при подготов обоснов 
настоящей работы. Особенно признательны авторы началь- мерност 
нику отдела Министерства здравоохранения РСФСР канлди- Как 
дату медицинских наук Е. А. Брызгаловой, кандидату биоло- тики, Н. 
гических наук Н. П. Нефедьевой и профессору Ф. Е. Буд: пускают 
ну, консультации и практическая помощь которых бы Одни сч 
ключительно ценными. разными 


ходя ли! 

рактера, 

категори 

В сос 

кй работник 
новных В 
от. 2 у 
нарушень 
демическ! 
ских и др 





°.(1 Утверждено постановлением Совета Министров СССР 3! мая р 
№361 (см. СП СССР, № 16, 1973, стр. 332—341). 
р 
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ГЛАВА 1 


ПОНЯТИЕ И ОСОБЕННОСТИ ПИЩЕВЫХ 
ОТРАВЛЕНИЙ БАКТЕРИАЛЬНОЙ ЭТИОЛОГИИ 


Е 


$ 1. ПОНЯТИЕ ПИЩЕВЫХ ОТРАВЛЕНИЙ 


Пищевые отравления бактериальной этиологии являются 
одной из разновидностей группы заболеваний, возникновение 
которых связано с употреблением продуктов питания, содер- 
жащих болезнетворные бактерии или продукты их жизнедея- 
тельности. 

Поскольку в основе возникновения бактериальных пище- 
вых отравлений лежит инфекция, важное правовое значение 
имеет вопрос о том, относятся ли данные заболевания к чис- 
лу заразных. От правильности ответа на этот вопрос зависит 
обоснованность квалификации преступных деяний и право- 
мерность определения субъектов преступления. 

Как показывает изучение следственной и судебной прак- 
тики, некоторые работники органов прокуратуры и суда до- 
пускают ошибки в оценке рассматриваемых заболеваний. 
Одни считают, что бактериальные пищевые отравления за- 
разными заболеваниями не являются. Другие, напротив, ис- 
ходя лишь из этиологического фактора инфекционного ха- 
рактера, относят все бактериальные пищевые отравления к 
категории заразных заболеваний. 

В соответствии со своими взглядами одни практические 
работники не применяют при квалификации действий лиц, ви- 
новных в возникновении бактериальных пищевых отравлении, 
ст. 999 УК РСФСР, предусматривающую ответственность за 
нарушение санитарно-гигиенических и санитарно-противоэпи- 
демических правил, повлекшее распространение эпидемиче- 
ских и других заразных заболеваний, другие же широко при- 

[Е] 

















и ‘эту норму. А так как субъектом состава прест, 





ния, предусмотренного указанной нормой, может быть ли 

дицо. независимо от характера его деятельности и зани\: 
О, | 

мой должности, иногда к уголовной ответственности нео: 


нованно привлекаются рядовые работники предприятий 
дельных случаях неправильно прекращаются уголовны. 
за отсутствием состава преступления, тогда как имеют. 
основания для привлечения виновных к ответственно 

ст.222 УК РСФСР. 

Необходимо отметить, что на отсутствие У следов 
прокуроров и судей четкой позиции по данному вопрос\ 
зывает влияние тот факт, что до сего времени некоторые 
тики и ученые-медики придерживаются устаревшей 
ции, согласно которой все бактериальные пишевые ото 
относились к категории токсикоинфекций и приравниз. 
иным инфекционным заболеваниям 1. 

В работе предпочтение отдается точке зрения, 
мой ведущими специалистами медицины, и в частн 
ее важной отрасли, как санитарная ‘микробиология, : 
ветствии с которой только отдельные виды б: ›) 
пищевых отравлений можно относить к числу заразны 
леваний. Данный вывод основывается на следующем. 

В настоящее время экспериментальные данные даю 
нования делить бактериальные пищевые отравления 
подвида: токсикозы (интоксикации) и токсикоинфекци 

К возбудителям пищевых токсикозов относятся 
бациллы ботулизма и патогенные (болезнетворные) ста 
кокки. 

Стафилококковые интоксикации возникают в резу. 
того, что при обильном размножении стафилококков в 
образуется энтеротоксин, попадающий в организм чел 
вместе с пищей 3. 

Аналогичным образом происходит развитие заболева 















ботулизмом. Данное заболевание, поражающее центральи: 


нервную систему, также возникает, если патогенные мих! 





1 См. И. Г Булкина, В. И. Покровский, Инфекционные 00. 
ни, Л., изд-во «Медицина», 1970. 

? Подобная дифференциация бактериальных пищевых отравлений 
ляется официально признанной (см., например, «Инструкцию о 
расследования и учета пищевых отравлений с методикой бактериол 
ских исследований», утвержденную Главным гос. сан. инспектором ‘ 
25 июля 1961 г, № 373—61). а 

3 См. Г.Н. Чистович, Эпидемиология и профилактика ста” 
кокковых инфекций, Л., изд-во «Медицина», 1969, стр. 110. 
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эрганизмы, попавшие в пищевой продукт, обильно размножи- 
лись в нем и выделили яд. 

Как отменает известный исследователь ботулизма Т. И. Бу- 
Латова, «ботулизм не является инфекционным заболеванием, 
которое передается от больного к здоровому. Эта болезнь 
развивается вследствие отравления токсином, образовавшим- 
ся, как правило, в каком-либо пищевом продукте в результа- 
те заражения его ботулинистической палочкой» 1. 

Изложенное показывает, что в возникновении ботулизма 
и стафилококковых интоксикаций инфекционное начало иг- 
рает роль лишь исходного фактора, и разрушительное воз- 
действие на организм оказывает не инфекция, а яд, выде- 
ленный бактериями в пище до того, как она попала в желу- 
дочно-кишенный тракт человека. 

Не случайно поэтому отмечено, что при такого рода забо- 
леваниях проблема последующего бактерионосительства у по- 
страдавших и возможности распространения инфекции пол- 
ностью снимаются. 

В отличие от пищевых токсикозов возникновение токсико- 
инфекций связано с попаданием в организм вместе с пищей 
огромного количества живых бактерий. Переболевшие токси- 
коинфекциями длительное время, порой до года, могут оста- 
ваться бациллоносителями и, следовательно, создавать оп- 
ределенную эпидемиологическую опасность для окружающих 
людей. К числу наиболее распространенных токсикоинфекций 
относятся заболевания, вызываемые некоторыми видами бак- 
терий сальмонелл. Реже встречаются заболевания, обуслов- 
ленные отдельными типами бактерий группы кишечной па- 
лочки, протея ‘и др. Такие возбудители пищевых токсикоин- 
фекций, как сальмонеллы и патогенные типы кишечной па- 
очки, ДЛЯ детей раннего возраста являются возбудителями тя- 
жело протекающих кишечных инфекций. Часто дети дли- 
тельное время остаются бациллоносителями и потенциаль- 
ным источником распространения инфекции. Взрослые мо- 
гут быть переносчиками возбудителей от одних детей к дру- 
ГИМ -. 


`Т. И. Булатова, Ботулизм и его профилактика, Изд. ЦНИИ сан. 
просвещения МЗ СССР, М., 1966, стр. 23. 

2 Ом. «Санитарная микробиология», М., изд-во «Медицина», 1969; 
В. Н. Азбелев, Пищевые токсикоинфекции и интоксикации, вызванные 
аэробными бактериями, Изд. АМН СССР, М., 1952; Ф. Е. Б удагян, Пи- 
щевые токсикозы, токсикоинфекции и их профилактика, М., изд-во «Меди- 
цина», 1972. 
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Эксперты из Всесоюзного сальмонеллезного центра ст 





ны при проведении судебно-медицинской экспертизы по уто. 


ловному делу об отравлении в детском комбинате г. Кле! ‘а 
Минской области в своем заключении отметили, что «тяжь. 
лая форма заболевания сальмонеллезом (токсикоинфекц: я). 
как правило, возникает в тех случаях, когда пострадазии 
употребляет в пищу массивно зараженный продукт... Сал 
монеллез — инфекционная (заразная) болезнь, которая 
жет принимать эпидемический характер распространения 

Таким образом, подводя итог сказанному, можно счит. 
что пищевые отравления бактериального происхождени; 
ляются заболеваниями, которые возникают в связи с у 
реблением пищи, либо обильно зараженной определе; 
типами патогенных бактерий, либо содержащей ядо 
(токсигенные) вещества — продукты жизнедеятельности 
типов бактерий. 

Вопрос же о том, относится то или иное бактериал 
пищевое отравление к числу заразных заболеваний или 
со всеми вытекающими из этого правовыми выводам: 
расследовании уголовных дел, следует решать в зависим 
от того, по какому типу протекает заболевание. Для это 
частности, необходимо провести судебно-медицинску Ю 
пертизу, привлекая к ней специалистов, компетентных в о 
ласти санитарной медицины. 













$ 2. ОСОБЕННОСТИ ПИЩЕВЫХ ОТРАВЛЕНИЙ 


Большое значение для решения задач, возникающих 
процессе расследования дел о бактериальных пищевых от- 
равлениях, и прежде всего установления их причин, 
данные об особенностях механизма, условиях возникнове! 
и развития указанных заболеваний и об их отличии от инфек- 
ционных (заразных) заболеваний пищевого характера - 

Экспериментально доказано, что после употребления про” 
дуктов, в которые непосредственно перед этим внесены в03” 
будители пищевых отравлений бактериальной этиология и 
зависимо от их вида, заболевания не произойдет. Пищевь` 
отравления возникают только тогда, когда потребляемый п}. 
лукт массивно инфицирован (обсеменен) патогенной ним 
флорой и в желудочно-кишечный тракт человека попала" 


ТиИЯХ 
большое количество живых клеток (при токсикоинфекция 


имеют 




















1 Архив Минског дет 
т. 4, стр. 157. 
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либо ядовитые вещества, выделенные микробами в продукте: 
(при токсикозах) '. Это может произойти в том случае, если: 
микробы обильно размножились в продукте, так как нашли в: 
нем ‘благоприятную для размножения среду (достаточное ко- 
личество влаги, белков и иных необходимых веществ), и внеш- 
ние условия способствовали их размножению 2. 

Определенная пища может явиться средой, подходящей 
для размножения одних микробов; обильного размножения 
других микробов в ней не произойдет. Важным фактором 
является температура окружающей среды. Например, для 
развития сальмонелл оптимальной является температура 
+ 37°. При более низкой или высокой температуре размноже- 
ние таких бактерий задерживается или не происходит во- 
обще. 

В отличие от пищевых отравлений острозаразные инфек- 
ционные заболевания (пищевые, водные и тому подобные ин- 
фекции), такие, как холера, чума, дизентерия и другие, возни- 
кают после попадания в организм человека в небольшом ко- 
личестве живых клеток возбудителей инфекций, так называе- 
мых патогенных паразитов. 

Специфические особенности имеют пищевые отравления и 
с точки зрения источников возбудителей заболеваний. Све- 
дения о них помогут следователю при определении наиболее 
рациональных методов работы, выдвижении и проверке вер- 
сий, допросах пострадавших и свидетелей. 

Споры возбудителей ботулизма широко распространены в 
почве, в кишечнике животных, птиц, рыб. Из почвы они могут 
попадать на пищевые продукты растительного происхождения. 
Эти бактерии размножаются и выделяют токсин при отсут- 
ствии кислорода. Поэтому ботулизм может возникнуть после 
употребления рыбных, овощных и других консервов, куда па- 
лочки ботулизма попадают вместе с недостаточно очищен- 
ными или промытыми исходными продуктами и сохраняют 
свою жизнедеятельность из-за технологических нарушений 
при производстве конечных продуктов. Развитие бактерий и 
выделение токсина происходит при несоблюдении правил хра- 
нения, транспортировки и реализации. 

Бактерии ботулизма размножаются и в условиях биоло- 
гического анаэробиоза, который может возникнуть в пищевых 

' Для того чтобы пища вызвала, например, стафилококковую инток 
сикацию, она должна содержать сотни миллионов стафилококков (см. 
«Гигиена питания», т. 1, М., изд-во «Медицина», 1971, стр. 342). 


2 Мука, крупа, варенье, сахар, соль и другие аналогичные продукты 
не являются благоприятной средой для развития микробов. 
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нящихся в неудовлетворительных условиях. Первона- 





_ кислород и создают анаэробные условия, необходимы 

изнедеятельности бактерий ботулизма. 

Этим и объясняется тот факт, что ботулизм нередк 

` никает после употребления колбасных изделий, коп 
рыбы. В таких случаях бактерии попадают в пищевы 

° дукты, как правило, из почвы при убое животных в 

_ Нитарных условиях (например, на голой земле), а 
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‘ствительны к бациллам ботулизма, но могут являт: 
<ителями. При неправильном хрален:: мертвой (} 
‘рыбы бактерии могут попасть из кишечника в ткани 
вать в них токсин. 

Основным носителем стафилококка является чело». 
кожные и слизистые покровы). Возможность обсемех 
щевых продуктов патогенными стафилококками 
ка. Как правило, источниками этих микробов бываю 
больные гнойничковыми заболеваниями, ангинами 
также бактерионосители, т. е. практически здоровы 
но носящие в себе и выделяющие возбудителей заболе 

Перенос указанных микробов от людей на пишев 
дукты может происходить воздушно-капельным нли 1 
ь путем, а также при непосредственном соприкосновен 

фицированных рук с пищей, посудой, аппаратурой 
тарем. 

Иногда источником инфекции является болеющи! 
том молочный скот. 

Судьба стафилококков (они размножаются как п! 
‘чии, так и при отсутствии кислорода), попадающих 
вые продукты, зависит от многих условий. В одних ‹ 
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У изд-во «Медицина», 1969, стр. 112—113. 
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° Основным носителем сальмонелл являются животные. По- 
этому сальмонеллезные токсикоинфекции у людей чаще всего 
возникают в связи с употреблением мяса и мясных продук- 
тов, особенно вынужденно забитых животных (по данным 
различных исследователей, до 85% пищевых сальмонелле- 
зов). Это объясняется тем, что постоянным резервуаром тех 
типов сальмонелл, которые вызывают у человека пищевые 
токсикоинфекции, является кишечник животных. Когда жи- 
вотное находится в здоровом состоянии, сальмонеллы ему не 
опасны. При ослаблении защитных свойств организма, на- 
пример при заболевании, длительной транспортировке, пло- 

хом предубойном содержании скота, сальмонеллы проникают 

из кишечника в кровь, а затем в ткани, и происходит при- 

жизненное заражение. Посмертное заражение содержимым 

кишечника может быть в результате нарушения правил при 

убое и разделке животных-бациллоносителей. 

Кроме ЖИВОТНЫХ, бациллоносителями являются ПТИЦЫ (в 
основном водоплавающие и голуби). 

Главным источником загрязнения пищевых продуктов бак- 
териями группы кишечной палочки (болезнь грязных рук) 
является человек. От него они попадают в почву, воду, ки- 
шечник домашнего скота, птицы. 

Такова краткая характеристика особенностей возникнове- 
ния пищевых отравлений, среди которых наиболее распрост- 
ранены сальмонеллезы и стафилококковые интоксикации. 


























ГЛАВА П 
ПРЕСТУПЛЕНИЯ, 


ПОВЛЕКШИЕ ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ 


$ 1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕСТУПЛЕНИЙ, ПОВЛЕКШ! 


ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ 


Пищевые отравления, возникающие в связи с упот 


нием недоброкачественных продуктов питания, 
тосударственными или общественными предприя 
ются одним из наиболее общественно опасны; 
неумелого хозяйствования, нерадивости или бе 


дельных работников. 


Порядок и условия изготовления, хранения, 


ровки и реализации пищевой продукции, а та 
состояние предприятий, обеспечивающих ‘на 
тами питания, регулируются специальными 


актами. Разработанные на основании новейши 


стижений, санитарные правила, государствен: 


технические условия, технологические инструкц: 


ИИ, 








ственные рецептуры и тому подобные нормативы направлен” 
не только на обеспечение выпуска продукции высокого — 
чества, но и на предупреждение желудочно-кишечных 3а00/ 
ваний, в том числе пищевых отравлений. бя. 

Исходя из этого, работники указанных предприятий ° 
заны: 


а) не допускать приема от поставщиков недоброкачест?”” 












лечно 





ных сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 


] ла 
6) предохранять пищевые продукты от загрязнения 


генной микрофлорой; 


в) хранить скоропортящиеся продукты в услови 
да, а также реализовывать пищевую продукцию, кули! 
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изделия и блюда с соблюдением установленного срока и не- 


обходимых правил в целях предупреждения инфицирования 
и размножения микробов; 


г) соблюдать соответствующий технологический „режим 
при производстве пищевой продукции и правила кулинарии 
при изготовлении блюд и кулинарных изделий; подвергать 
пищу, если она хранилась более установленного срока, пов- 
торной тепловой обработке в целях уничтожения патогенных 
микробов и разрушения токсина; 


д) производить тщательную проверку качества пищевой 
продукции, блюд и кулинарных изделий перед реализацией; 
е) строго соблюдать правила личной гигиены. 


Но реализация указанных требований принесет желаемый 
результат только тогда, когда указанные правила соблюда- 
ются каждым работником неукоснительно и в полной мере, 
если на предприятии созданы необходимые условия для их 
соблюдения и осуществляется строгий контроль за качеством 
продукции на всех стадиях ее движения до потребителя. 


Отступление от названных требований может привести к 
возникновению заболеваний среди потребителей продукции. 
За это виновные лица ‘могут быть привлечены к уголовной 
ответственности. 


Таким образом, в основе рассматриваемых преступлений 
лежит нарушение санитарных и других обязательных для 
работников названных предприятий правил. Поскольку эти 
нарушения связаны с выпуском недоброкачественной про- 
дукции, данные преступления посягают не только на здо- 
ровье населения, но и на интересы народного хозяйства. 

Для правильного решения вопроса о привлечении к уго- 
ловной ответственности за совершение этих преступлений 
важное значение имеет уяснение прежде всего элементов 
объективной стороны состава преступлений. К ним относит- 
ся вопрос о понятии недоброкачественной продукции. Приме- 
нительно к указанным преступлениям недоброкачественной 
следует считать такую продукцию, которая не пригодна к упо- 
треблению, так как содержит вредное начало бактериальной 
природы, опасное для здоровья и жизни людеи. 

`Для ответственности за рассматриваемые преступления 
необходимы такие критерии, как количество пострадавших и 
вред, причиненный здоровью людей в результате заболевания 

(исход заболевания). Размер или кратность выпуска недоб- 
рокачественной продукции важны при решении вопросов © 
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ные лица пищевых и приравненных к НИМ предпр 
случае возникновения пищевых ‚отравлений, относ; 
категории заразных заболеваний, и рядовые раб 

Если нарушения, повлекшие пищевые отравлени; 
возможными в результате преступного ‘бездействия 1 
ных лиц вышестоящих органов, органов государствен 
ведомственного санитарного надзора, они также м 
привлечены к ответственности. 


Субъективная сторона ` рассматриваемых прест 
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отношении самого факта нарушений может выраж 
`в форме неосторожности, таки в форме умысла 





любой щеной выполнить производственный план, 
нести материальные затраты, убытки, выполнять 


тельные работы ИТ. 2) а в отношении последст: 
ме неосторожности. 


Как правило, умышленные нарушения путем 
действий совершаются рядовыми работниками, непос: 
но занятыми в производственной Деятельности (дояр 
ра, кладовщики и т. д.) а также должностными . 
шего звена (бригадиры, шеф-повара, заведующие 
итд). Нарушения, связанные с преступным безд 
более характерны для руководяще-контролирующ 
нала, отвечающего за правильную работу предпр 
его крупных производственных звеньев, а также за 


нитарное состояние вверенного объекта. 


рактике, во всяком случае послед: 
умышленного, С целью, наприм 


ОСударства и по иным’ мотивам. 
странения массовых заболеваний с использованием 1 
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$ 2. КВАЛИФИКАЦИЯ ПРЕСТУПЛЕНИЙ, ПОВЛЕКШИХ 
ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ 

Специальной нормы, 
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могут быть квалифицированы по статьям, предусматриваю- 
щим ответственность за хозяйственные преступления (ст. ст. 
152, 157, 160 УК РСФСР), должностные преступления (ст. 
ст. 170 и 172 УК РСФСР) и преступления против жизни. и 
здоровья населения (ст. 222 УК РСФСР). 

Поскольку рассматриваемые преступления совершаются в 
различных отраслях народного хозяйства, представляется це- 
лесообразным рассмотреть вопрос о квалификации действий 
виновных работников промышленных, торговых предприятий 
и предприятий общественного питания раздельно по каждой 
группе предприятий. 

При возникновении пищевых отравлений, связанных с 
употреблением пострадавшими недоброкачественных продук- 
тов, выпущенных промышленными предприятиями, при усло- 
вии, что выпуск такой продукции имел место неоднократно 
или в крупных размерах, действия виновных — директора, 
главного инженера и начальника отдела технического кон- 
троля (лаборатории) — следует квалифицировать по’ ст. 152 
УК РСФСР\, предусматривающей ответственность указанных 
лиц за выпуск недоброкачественной продукции. 

Если в возникновении пищевых отравлений виновны дру- 
гие должностные лица промышленных предприятий, они мо- 
гут быть привлечены к ответственности по ст. ст. 170. и 172 
УК РСФСР, т. е. за злоупотребление служебным положени- 
ем или халатность. 

Когда же в действиях директора, главного инженера и на- 
чальника ОТК, виновных в выпуске медоброкачественной 
продукции, повлекшей возникновение пищевых отравлений, 
отсутствует состав преступления, предусмотренного ст. 152 
УК (при однократном выпуске продукции в небольшом раз- 
мере), их действия, как и действия других должностных лиц, 
ответственных за качество продукции, подлежат квалифика- 
ции то ст. 170 или ст. 172 УК РСФСР. 

Примером правильной квалификации действий виновных 
лиц является, на наш взгляд, уголовное дело о заболевании 
ботулизмом, возникшем от употребления консервированного 
морковного сока, в одном из детских учреждений Пермской 
области. 

По этому делу были осуждены по ст. 152 УК РСФСР ди- 
ректор, главный инженер и заведующий лабораторией Гроз- 
ненского консервного завода, признанные виновными в не- 


1 Во всех случаях указания статей УК РСФСР имеются в виду соот- 
ветствующие нормы УК других союзных республик. 
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‘однократном и в крупных размерах выпуске предприятие 
недоорокачественной консервированной продукции, в 
с употреблением которой и возникло массовое отравлен 
‚Особо следует остановиться на вопросе о квалиф: 
деиствий виновных лиц в случае, если в результате вы 
недоброкачественной продукции возникли пищевые отр. 
ния, протекающие по типу токсикоинфекции (т. е. зара 
заболеваний). При этих условиях действия виновных ди; 
тора, главного инженера и начальника ОТК, помимо квал 
кации по ст. 152 УК РСФСР, могут быть дополнительно : 
лифицированы по ст. 222 УК РСФСР, так как первая сл 
не содержит указания на такие последствия выпуска нелдоб- 
рокачественной продукции, как существенный вред, причиняе- 
мый здоровью граждан. 

При этом преступное деяние как бы распадается на два 
самостоятельных преступления: 

а) преступный выпуск недоброкачественной 
{ст. 152 УК РСФСР); 

6) нарушение обязательных правил, установленных в 
лях предупреждения заразных заболеваний, допущенное в | 
зультате изготовления и выпуска недоброкачественной про- 
дукции, потребление которой привело к возникновению 
щевых токсикоинфекций (ст. 222 УК РСФСР). 

К уголовной ответственности по ст. 222 УК РСФСР 
гут быть привлечены и рядовые работники промышле 
предприятия, поскольку субъектом преступления, предусмот- 
ренного этой статьей, может быть любое лицо, независимо от 
‚его должностного положения. 

Возникновение пищевых отравлений может быть связано с 
употреблением недоброкачественных продовольственных 10° 
варов, выпущенных в продажу из торговых предприятий. 

Если выпуск таких товаров имел место неоднократно или 
в крупных размерах и совершен умышленно, действия винов- 
ных заведующих магазинами, базами, складами, а также т0- 
вароведов или бракеров следует ‘квалифицировать по’ специ" 
альной норме — ст. 157 УК РСФСР, предусматривающей 01° 
ветственность за выпуск в продажу недоброкачественных 70° 
варов. 

По упомянутому делу об отравлении морковным соком ! 
ст. 157 УК РСФСР были, осуждены два товароведа-бракера 
Пермской. конторы «Росбакалея», которая являлась получа” 
телем продукции Грозненского консервного завода. Указан 
















продукции 
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1 Архив Верховного суда РСФСР за 1973 г. 
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ные должностные лица были признаны виновными в умыш- 
ленном неоднократном выпуске в продажу с базы недобро- 
качественных товаров. При неосторожном выпуске недобро- 
качественных товаров действия виновных должностных лиц 
могут быть квалифицированы по ст. 172 УК РСФСР. Умыш- 
ленный выпуск в продажу недоброкачественных товаров, если 
он совершен один раз и не в крупном размере, подпадает под 
признаки ст. 170 УК РСФСР. 

Вопрос о возможности квалификации действий виновных 
по совокупности данной нормы (ст. 157) и ст. 222 УК РСФСР 
решается в соответствии с правилами, которые рассмотрены 
применительно к выпуску недоброкачественной промышлен- 
ной продукции. 


Уголовное законодательство не предусматривает специаль- 
ной ответственности работников предприятий общественного 
питания за выпуск в реализацию недоброкачественных блюд 
и кулинарных изделий. Поэтому преступления должностных 
лиц указанных предприятий, повлекшие пищевые токсикозы, 
следует квалифицировать по ст. 170 или ст. 172 УК РСФСР. 

Рядовые работники этих предприятий могут быть привле- 
чены к ответственности по ст. 222 УК РСФСР только в ‘слу- 
чае возникновения пищевых токсикоинфекций. 

Как отмечалось, в ряде случаев рассматриваемые пре- 
ступления должностных лиц предприятий различных отрас- 
лей народного хозяйства могут быть квалифицированы по ст. 
170 или ст. 172 УК РСФСР. Если возникшее пищевое отрав- 
ление протекает в форме токсикоинфекции (заразного забо- 
левания), в этих случаях встает вопрос о конкуренции дан- 
ных статей и ст. 222 УК РОФСР. 

В следственной практике этот вопрос решается неодинако- 
во. Так, при совершенно аналогичных обстоятельствах долж- 
ностные лица в одних случаях привлекаются к ответствен- 
ности только по ст. 222, в других — по ст. 172 УК РСФСР, ав 
третьих — по совокупности данных норм. 

Представляется, что квалификация действий виновных 
должностных лиц по ст. 222 УК РСФСР возможна только то- 
гда, когда допущено нарушение, не выходящее за пределы 
нарушения санитарно-гигиенических и санитарно-противоэпи- 
демических правил, которые, установл ви, целях борьбы с 
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и санитарно-противоэпидемическими правилами, но 
жениями других нормативных актов. Поэтому в тех 
когда пищевые отравления возникают в результате 
ния санитарно-гигиенических, санитарно-противоэп 
ских, а также других обязательных правил, регул 
деятельность предприятия, действия виновных долж 
лиц подлежат квалификации по соответствующим ст 
должностных преступлениях в силу приоритета целого в 
куренции с частью. 

так как последние статьи включают в себя и наруше 
и их последствия, необходимости в дополнительной кв 
кации еще и по ст. 222 УК РСФСР не усматривается. 

В этой связи представляется обоснованным решение во- 
проса о квалификации действий начальника пионерского ла- 
геря П., осужденного Октябрьским районным народным 
дом г. Куйбышева по делу о массовом пищевом отравлении в 
пионерском лагере «Спутник». Хотя пищевое отравление про- 
текало по типу токсикоинфекции, действия П. были к; 
фицированы не по ст. 222, а по ст. 172 УК РСФСР. Прави 
ность подобного решения объясняется характером нарушен 
допущенных начальником лагеря: принял на работу поваро! 
не прошедших курс санминимума, не осуществлял контроля за 
соблюдением работниками пищеблока личной гигиены, обес- 
печением пищеблока дезинфицирующими средствами ит. п... 

При решении вопроса о квалификации действий виновных 
в возникновении пищевых отравлений следует иметь в виду 
возможность применения ст. 160 УК РСФСР, предусматри- 
вающей ответственность за нарушение ветеринарных правил, 
повлекшее распространение эпизоотии или иные тяжкие но- 
следствия. 

Одна из наиболее ‚характерных форм таких нарушений 
заключается в том, что в отдельных совхозах и колхозах не 
принимаются должные меры по выявлению и лечению боль- 
ного молочного скота, что приводит к инфицированию мо- 
лочных продуктов. Нередко забивается больной скот, и при- 
жизненно инфицированные или инфицированные при убое 
или хранении мясо и мясные продукты реализуются потреби- 
телям ‘без проведения лабораторного исследования. 

Примером правильного, на наш взгляд, решения вопроса о 
квалификации действий виновного в нарушении ветерннар- 
ных правил является дело о ‘массовом отравлении в столовой 
конзавода Меловского района Ворошиловградской области. 


' Архив Октябрьского районного нарсуда г. Куйбышева за 1979 г.” 
Но 2 
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По этому делу по ст. 157 УК УССР, предусматривающей 
ответственность за нарушение ветеринарных правил, был при- 
влечен к уголовной ответственности и осужден старший ве- 
теринарный врач молочной фермы Ф., в результате действий 
которого мясо больной, вынужденно забитой коровы, при- 
жизненно зараженное сальмонеллами, было реализовано в 
столовую без проведения бактериологического и биохимиче- 
ского исследования. Заведующая столовой М., принявшая не- 
клейменое мясо без проверки его качества и допустившая на- 
рушение технологии приготовления пищи, осуждена по ст. 167 
УК УССР за преступную халатность '. 





1 Архив Меловского нарсуда, арх. № 1—63. 
9+ 








ГЛАВА Ш 


ОСОБЕННОСТИ РАССЛЕДОВАНИЯ ПРЕСТУПЛЕНИЙ, 
ПОВЛЕКШИХ ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ 


$. 1. ВОЗБУЖДЕНИЕ УГОЛОВНОГО ДЕЛА 


Своевременное возбуждение уголовного дела имеет исклю- 
чительно важное значение в случаях вопышки пищевых 
равлений. При этом безотлагательность возбуждения дел зо 
многом диктуется необходимостью проведения комплекса 1 
отложных следственных действий и профилактических меро- 
приятий, направленных на предупреждение увеличения колн- 
чества заболевших. Своевременно приступив к расследованию, 
следователь имеет неизмеримо больше реальных шансов на 
успех в обнаружении, фиксации и изъятии вещественных до- 
казательств. 

Информация о возникновении пищевых отравлений в про- 
куратуру обычно поступает из санитарно-эпидемиологических 
станций, реже от работников других медицинских учрежде- 
ний, а также от органов внутренних дел, администрации пред: 
приятий и учреждений, самих пострадавших, их родственни- 
ков и других граждан. 

Эти сведения являются поводом для возбуждения уголов- 
ного дела. При этом решающее значение имеют признаки, 
указывающие на объект, а также относящиеся к объективной 
стороне состава преступлений. 

Обнаружение факта группового, ‘массового пищевого от- 
равления или небольшого по количеству пострадавших, но 
сопряженного с тяжелым исходом заболевания свидетельст- 
вует по меньшей мере о посягательстве на такой объект как 
здоровье населения. А это уже является достаточным основа: 


т для возбуждения уголовного дела. Как показывает са’ 
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нитарно-эпидемиологическая и судебная практика, возникно- 
вение такого рода заболеваний связано с потреблением не- 
доброкачественных продуктов, изготовленных с нарушением 
санитарных или иных обязательных правил. 

Изложенное позволяет сделать вывод о том, что при воз- 
никновении пищевых отравлений имеются все основания для 
незамедлительного возбуждения уголовного дела 1. 

Из обобщения и анализа следственной и судебной практи- 
ки по рассматриваемым делам видно, что подавляющее боль- 
шинство дел, возбужденных в день регистрации заболеваний, 
расследовано и рассмотрено успешно. 

В то же время приходится констатировать, что оператив- 
ность в разрешении этого вопроса еще не везде стала прави- 
лом. 

Отдельные должностные лица некоторых органов проку- 
ратуры проявляют подчас неоправданную медлительность в 
уголовно-правовом реагировании на ставшие им известными 
факты опасных заболеваний, возникших по вине работников 
пищевых и приравненных к ним предприятий. 

Случается, что дела возбуждаются только после вмеша- 
тельства вышестоящих органов прокуратуры, а порой и после 
напоминаний работников санитарных органов. Запоздалое 
возбуждение уголовного дела серьезно осложняет работу сле- 
дователя и снижает эффективность расследования. 

Так, например, при выяснении обстоятельств события пре- 
ступления большую роль играют результаты специальных ла- 
бораторных исследований различных биологических материа- 
лов, изымаемых, в частности, по месту заражения продуктов 
питания. Однако маловероятно рассчитывать на обнаружение 
необходимых для исследования объектов, если на предприя- 
тии уже проведены профилактические санитарные мероприя- 
тия, что обычно делается вскоре после вспышки заболеваний. 

На оперативности возбуждения уголовных дел, кроме того, 
отрицательно сказывается существующий порядок поступле- 
НИЯ информации о пищевых отравлениях в прокуратуру. 

Как отмечалось, основным источником такой информации 
являются органы государственного санитарного надзора. 
Должностным лицам указанных органов в соответствии с По- 





* Подробно о порядке рассмотрения сообщений и основаниях возбуж- 
дения уголовных дел см. в работе В. С. Афанасьева и Л. А. Сергеева 
«Рассмотрение сообщений о преступлениях» (М., 1972). Они также разде- 
ляют точку зрения о том, что в случаях массовых заболеваний уголовное 
дело. необходимо возбуждать незамедлительно. 
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ложением о государственном санитарном надзоре 

лено право привлекать лиц, виновных в Нарулиен 

но-гигиенических и санитарно-противоэпидемичес 
необход 







к административной ответственности, а ДИМых 
чаях возбуждать перед органами прокуратуры вопро 
влечении виновных к уголовной ответственности. 
Практика свидетельствует, что довольно часто 
возбуждается органами государственного санр 








{30- 
ра после или незадолго до окончания санитарно-эп оло- 
гического расследования. Последнее в зависимости от ‹арак. 
тера, объема и’ сложности исследуемых обстоятельств длит. 
ся от нескольких дней до полумесяца и больше. В результа 


Те, даже если уголовное дело возбуждено тут 
ступления в прокуратуру заключения санитарных 
дователь приступает к работе не сразу. Невольно стан 
зависимым от результатов служебного расследования. д 
совестности, компетентности ‘и объективности т 
врачей, следователь в случае поступления к нему недобр 
чественных или неполных материалов часто не в состоя; 
восполнить пробелы названного расследования н исправи 
ошибки. Это положение подтвердило изучение мнения практ: 
ческих работников, расследовавших уголовные дела о пинк 
вых отравлениях, возбужденные после получения заключения 
СЭС. Большинство опрошенных связывают серьезные, порой 
неразрешимые трудности, возникшие перед ними, с тем, что 
ИЗ-за запоздалого получения заключения органа санитарно- 
го надзора они были лишены возможности приступить к рас- 
следованию по «горячим» следам. 

В этой связи заслуживает внимания положительный опыт 
тех юрганов прокуратуры, которые проявили инициативу выус- 
тановлении постоянной деловой связи с работниками сани- 
тарно-эпидемиологических станций и других медицинских уч- 
реждений (станциями скорой помощи ит. п). В результате 
этого, получая сообщение о вспышке пищевых отравлений 
сразу же после ее выявления и возбуждая уголовное дело 
в предельно сжатые сроки, работники прокуратуры имеют все 
возможности для быстрого и полног 


о раскрытия преступле- 
ния и установления всех иных обстоятельств, необходимых 
для успешного решения задач уголовного судопроизводства. 


Другим важным организационным моментом, во ‘многом 
обусловливающим успех расследования, является своевремен- 


ное создание бригады следователей. По всем неудачно рас- 
следованным делам работа выполня 











лась одним следователем. 
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В то время, когда дела возбуждены своевременно и к рассле- 
дованию были привлечены несколько следователей, работав- 
ших на основании общего плана, но в четко определенном 
для каждого работника направлении, дела расследованы ка- 
чественно, эффективно и в сжатые сроки. 

Разумеется, к вопросу о создании бригады следует под- 
ходить с учетом конкретных обстоятельств дела. 


В первую очередь бригадный метод расследования наибо- 
лее обоснован при возникновении пищевых отравлений в связи 
с употреблением недоброкачественной продукции, выпущен- 
ной промышленным предприятием. Это объясняется исклю- 
чительно большим объемом работы по проверке, как правило, 
нескольких пищевых предприятий, включая поставщика и по- 
лучателя, которые могут находиться в разных населенных 
пунктах, сложностью выявления причин отравлений, в боль- 
шинстве случаев связанных с нарушениями технологического 
характера, значительным количеством пострадавших и дру- 
гими обстоятельствами. 


Нередко по таким делам возникает необходимость в соз- 
дании бригады из работников нескольких органов прокура- 
туры, порой разных областей и республик, 

Во всех случаях создания бригады желательно назначать 
ее руководителем следователя, имеющего опыт расследования 
дел о пищевых ютравлениях. 


Ответственный участок работы — назначение и обеспече- 
ние производства различных экспертиз. Целесообразно пору- 
чать такую работу специально выделенному для этого следо- 
вателю. Самостоятельным участком является работа с по- 
страдавшими, количество которых порой достигает несколь- 
ких сотен человек. 

Серьезного исследования обычно требует работа с доку- 
ментами: большое значение следует придавать допросу ра- 
ботников пищевых и приравненных к ним предприятий. Все 
это тоже самостоятельные участки работы, требующие от ис- 
полнителей больших усилий, напряжения и времени. 


$ 2. ЗАДАЧИ ПРЕДВАРИТЕЛЬНОГО СЛЕДСТВИЯ И ОСНОВНЫЕ 
ВОПРОСЫ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ВЫЯСНЕНИЮ 


Основные задачи расследования по делам о пищевых от- 
равлениях, как и при расследовании других преступлений, 
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вытекают из требований ст. 68 УПК РСФСР, определя 


круг обстоятельств, подлежащих доказыванию по у 
делу. Исходя из этого, в каждом случае надлежит 
и полно исследовать все обстоятельства, при которы; 
никло пищевое отравление, выяснить, явилось ли оно о. 
татом преступного действия или бездействия с чьей-л 
роны, установить другие элементы состава преступле 
яснить обстоятельства, влияющие на степень и хара 
ветственности обвиняемого. 





АС) 


В соответствии с требованиями закона подлежат такж 


выяснению обстоятельства, способствовавшие совершени 
преступления. 





Одним из важнейших элементов комплекса обстоятеле 
подлежащих доказыванию, являются обстоятельства, 07 
щиеся к событию преступления. 


Установление события рассматриваемых преступлений 
прежде всего связано с выяснением фактических данных, 


торые дают ютвет на вопрос о том, что произо: 


шло и каковы 
причины случившегося. Специфика данных преступлений нан- 


более отчетливо проявляется в обстоятельствах, раскрываю 
щих содержание причины пищевых отравлений. 


›Ств 






ко- 


Понятие причины здесь имеет двойной смысл. С одной 
стороны, под причиной пищевых отравлений следует понимать 
те факторы биологического свойства, непосредственное воз- 
действие которых на организм вызывает заболевание чело- 
века, т. е. недоброкачественный продукт, потребленный по- 
страдавшим, и содержащееся в нем вредное начало. Выясне- 
ние обстоятельств, раскрывающих содержание этой непосред- 
ственной (биологической) причины пищевых отравлений, яв- 
ляется первоочередной задачей расследования по делу. С дру- 
гой стороны, причиной пищевых отравлений являются дей- 
ствия или бездействие работников пищевых и других пред- 
приятий, обеспечивающих население продуктами питания, ко- 
торые обусловили возможность изготовления, выпуска и реа- 
лизации недоброкачественного продукта, а тем самым и воз- 
никновение заболевания (т. е. обусловили возможность дей- 


ствия первой причины). 
Проявляясь в форме нарушения санита 
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цины пищевых отравлений и определяет главное направление 
расследования по делам рассматриваемой категории '. 

Для установления непосредственной причины пищевых от- 
равлений необходимо выяснить ряд вопросов, основными ИЗ 
которых являются: 

1. Кто пострадал от пищевого отравления, когда и в каком 
месте оно возникло? 

о Каков вид и тип возбудителя, а следовательно, каков 
характер заболевания? 

3. С употреблением какого продукта связано возникнове- 
ние заболеваний, место его приобретения? 

Некоторые из этих вопросов нуждаются в дальнейшей 
конкретизации. 

Так, при решении задачи по выявлению пострадавших, 
места, времени заболевания и других связанных с этим об- 
стоятельств необходимо выяснить время и место приема пи- 
щи, симптомы, течение заболевания, характер оказанной пер- 
вой медицинской помощи, курс лечения, исход заболевания. 

Установление недоброкачественного продукта тесно связа- 
но с выявлением места его реализации. Данные обстоятель- 
ства (недоброкачественный продукт и место его реализации) 
служат исходной позицией для другого этапа расследования, 
в задачу которого входит установление основной причины 
пищевых отравлений: 

1. Где, когда инфицирован продукт, каковы источник и 
пути передачи инфекции, попавшей зв продукт? 

2. В результате нарушения каких правил (общих и отрас- 
левых) произошли инфицирование продукта, развитие в нем 
опасного для здоровья и жизни людей начала и выпуск не- 
доброкачественного продукта в реализацию? 2 

3. Кем допущены эти нарушения и кто не обеспечил 
соблюдения установленных правил? 

Для получения ответа на названные вопросы следователю 
необходимо провести значительную работу по выяснению мно- 
тих конкретных обстоятельств. 

Так, при выяснении ‘места совершения преступления сле- 
дует установить, не только ‘на каком предприятии (предприя- 
тиях) продукция приведена в недоброкачественное состояние, 





1 Указанный принцип расследования дел, возбуждаемых по поводу 
собыгия, являющегося вредным последствием вызвавшей его АА Г в 
теории криминалистики разработан Г. Н. Мудьюгиным (см. о 
сильев, Г. Н. Мудьюгин, ‚А. Якубович, Планирование рас- 

5 ме а 
следования преступлений, Госюриздат, 1957). 
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но и на каком конкретном участке предприятия (цех 
вая, кухня и т. п.) и при выполнении какой (как: 
зодственной операции это произошло (хранение, из 
ие, реализация и т. д.). 

Для ответа на вопрос о причине заражения проду: 
редко требуется выяснить, из какого сырья он изгото: 
было ли оно инфицировано и какие именно его компо:: 

Если недоброкачественный продукт выпущен промь 
ным предприятием, возникает необходимость определ 
какой конкретной партии он относится, ее размер, ку 
правлены другие части этой партии. Одновременно + 
выяснить, не производился ли выпуск недоброкачеств 
продукции ранее, какой именно, в каком размере, каковы 
чины и последствия ее выпуска, какие меры принимал: 
отношении ответственных за это лиц. 

Исследуя вопрос о последствиях преступления, необх 
мо выяснить не только количество пострадавших в резул! 
те заболевания людей, характер причиненного здоровью 
дого из них вреда, но и какому предприятию и в каком 
мере причинен материальный ущерб. 

При выяснении об 
ной задачей является устан 
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не может быть расценено как причина пищевых отравлений, 
так как является лишь одним из ее элементов. 

В случаях, когда те или иные нарушения допускаются 
путем активных действий, что свойственно в большей мере 
ве рядовым работникам или должностным лицам низшего звена 

ее (заведующий складом, шеф-повар и др.), имеющим непосред- 

ственное отношение к работе с продуктами, выявление при- 
чинной связи между нарушениями и их последствиями особой 
сложности не представляет. 

Гораздо сложнее установить причинную связь между пре- 
‘ИТ ступным бездействием руководящих должностных работников 
ТОЙ и наступившими общественно опасными последствиями. 
и- Именно эти лица должны обеспечивать организацию нор- 

° мальной работы предприятия в целом. На практике не еди- 
ничны случаи, когда роль таких лиц в возникновении пищевых 
ти отравлений не исследуется вообще или исследуется недоста- 
точно. В определенной степени это объясняется неправильной 
оценкой той внешне малозаметной причинной связи между 
деяниями названных лиц и возникновением заболевания. 
А между тем установленные в деятельности руководяще-кон- 
тролирующего аппарата факты либерального отношения к Ы 
нарушителям, необеспечения предприятий качественным сырь- в 
ем, необходимым оборудованием, инвентарем, бесхозяйствен- В 
ности, недобросовестности, что отрицательно сказывается на 
‹ соблюдении производственной дисциплины и способствует 
ТО безответственности подчиненных, естественно, должны ста- 
новиться предметом уголовно-правовой оценки. 

При доказывании обстоятельств, характеризующих пре- 
т. ступное бездействие, фактические данные должны подтверж- 
дать версию о том, что в результате несовершения должност- 
ным лицом определенных действий не было предотвращено 
наступление вредных последствий, в то время как совершить 
эти действия субъект был обязан '. , 

Самостоятельной задачей расследования является провер- 
ка общего санитарного состояния предприятия как до, так 
в период совершения преступления. Эта работа связана с и 
следованием вопросов о санитарном содержании и, 
венных помещений предприятия, ОВЕН О 
оборудования, о соблюдении правил уборки помещений, де- 
зинфекции оборудования, инвентаря, посуды, тары, внутрице- 
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хового транспорта, о содержании в чистоте бытовых , 


территории предприятия, о качестве воды, используем 


технологических и хозяйственно-бытовых служб, о по] 
удаления и обезвреживания сточных вод, санитарно-г 
ского оснащения (водопровод, канализация, вентил; 
пр.) и санитарно-технического состояния мест общего | 


вания, содержании их в чистоте (гардеробные, душевые, дез- 


камеры, уборные и т. п.). 
Если при проверке названных юбстоятельств будут 


‘ты факты нарушений, которые не состояли в причинной 


с пищевыми отравлениями, но свидетельствовали о серь 


эпидемиологическом неблагополучии на объекте и создава Л} 


реальную угрозу распространения эпидемических и ‚ 
заразных заболеваний, действия лиц, ответственных 3: 
нарушения, могут образовывать состав самостоятельно 


ступления — ст, 222 УК РОФСР (поскольку эта норма пре 


дусматривает ответственность не только за действия, поз 
щие распространение инфекционных заболеваний, но и т. 
когда нарушение 
тивоэпидемических правил могло повлечь 
ние). И в этих ив других случ 
за санитарное состояние пред 
несут ответственность 
должностные 


аях, хотя, по общему пра 


$ 3. УСТАНОВЛЕНИЕ НЕДОБРОКАЧЕСТВЕННОГО ПРОДУКТА 
И МЕСТА ЕГО РЕАЛИЗАЦИИ 
ба тика, показывает, что ассортимент продуктов, с упот” 
к о. х может быть связано возникновение пище- 
м: Довольно широк. К их числу прежде всего 
и и е скоропортящиеся мясные, молочные и рыб- 
да и изделия, а также самая разнообразная продук- 
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д страдавших. Иногда взрослые пострадавшие доволь 
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санитарно-гигиенических и санитарно-про- 
их распростране- 








но точно определяют, после употребления какого продукта 
возникло заболевание. В целях проверки этих показаний, а 
также в тех случаях, когда пострадавшие не могут указать 
подозреваемый продукт, необходимо выяснить, чем и гдеони 
питались последние двое суток до начала заболевания и в 
каких предприятиях были куплены продукты питания. 

После этого путем анализа сведений, полученных от всех 
пострадавших, выявляется общий продукт и место его реали- 
зации. Для подтверждения факта и времени реализации вы- 
явленного продукта необходимо допросить работников пред- 
приятия, выпустившего этот продукт, произвести выемку его 
образцов, если они сохранились, а также осмотр и выемку со- 
ответствующих приходо-расходных документов (накладные, 
счета-фактуры ит. д.). 

Эти факты (общий для заболевания продукт и место его 
реализации) могут быть также выявлены путем допроса сви- 
детелей, которые видели или знали, где, когда и какой про- 
дукт был приобретен и употреблен (родственники, представи- 
тели потерпевших, сослуживцы, знакомые и т. д.). 


При анализе данных об употреблявшихся пострадавшими 
продуктах недоброкачественный продукт, вызвавший заболе- 
вание, наиболее точно может ‘быть выявлен тогда, когда он 
был реализован на разных предприятиях, на которые посту- 
пил из одного источника. При таких обстоятельствах данные 
о недоброкачественном продукте, общем для определенной 
группы пострадавших, который был реализован в одном из 
предприятий, должны совпадать с данными о том же общем 
продукте, реализованном другим группам пострадавших в 
иных предприятиях. 

На место реализации зараженного продукта в некоторых 
случаях могут указывать сведения о принадлежности постра- 
давших к определенным коллективам, об их совместном мес- 
тонахождении. 

Так, на одном из заводов г. Тамбова было зафиксировано 
одновременное заболевание с явными признаками пищевого 
отравления рабочих нескольких цехов, которые незадолго до 
этого обедали в столовой завода. В другом случае заболева- 
ние возникло среди учащихся, приехавших на уборку урожая 
в колхоз и питавшихся на полевом стане. В обоих случаях, 
как выяснилось, заболевания возникли В связи с употребле- 
нием продуктов, реализованных в указанных местах. 

При вспышках заболеваний в каком-то одном предприятии 
среди организованно питавшихся групп населения по системе 
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рые отсутствовали в пре 
женного продукта. 
Дополнительные сведения, 
чественный продукт, 


тие имеют так 
ли те работники предприя 
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Помимо этого, при решении иСС 
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СВЯЗИ отдельных ВИДОВ пищевых 
продуктами питания 
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ледуемого вопроса необхо- 
© данные об определенной 
отравлений с некоторыми 
пострадавшие заболели боту- 
то, что они употребляли не- 
ющные, рыбные или мясные 
иды мясопродуктов, которые перед 
даются в тепловой обработке (окоро- 


ления стафилококковой 
всего возникают после употребления молока и скоропортя- 
щихся молочных продуктов, кондитерских изделий с кремом. 
Сальмонеллез в подавляющем большинстве случаев связан 
с употреблением недоброкачественных мяса и мясных про- 


этиологии чаще 


дуктов. 


Особое значение для выявления 
имеют данные специальных 
ний. Отождествление микробов, выдел 
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татков продукта и других биологически 
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‚В тых при осмотре мест реализации, изготовления, хранения 
‚7 продукта и т. д, также имеет важное значение для установз- 
(и ления возбудителя заболевания. : 

Кроме того, выделение из биологических материалов, по- 
пученных от пострадавших, микробов, аналогичных тем, ко- 
В- торые получены из биологических объектов, изъятых в про- 
ТЯ, веряемом предприятии, указывает и на место преступления, а 
Г- нередко на источник и путь распространения инфекции. 

В связи с этим важное значение приобретает определение 
вида и типа микробов путем применения специфических ме- 
го- тодов лабораторного исследования. 
1ра- По делу о массовом отравлении в г. Ангарске, возникшем 
после употребления окрошки, было установлено, что источ- 
ником инфекции явилась посудоотборщица столовой № 39 П.. 
о страдавшая заболеванием кожи (вульгарные угри, ослож- 
ненные вторичной инфекцией). Вывод был сделан на том ос- 
новании, что бактериологические анализы показали идентич- 
ность культур стафилококка, выделенных из смывов с папул 
посудоотборщицы П., из окрошки, из смывов с оборудования, 
инвентаря (подносов, обеденного стола, разделочной доски, 
кнопки электропривода ит. д.) 1. 








$ 4. УСТАНОВЛЕНИЕ ФАКТА НАРУШЕНИЯ САНИТАРНЫХ, 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ И ДРУГИХ ОБЯЗАТЕЛЬНЫХ ПРАВИЛ 


обхо 


ННОИ 





ыми Работа по выявлению и доказыванию фактов нарушений 
повлекших пищевые отравления, должна начинаться незамед 
оту- лительно после получения данных о виде зараженного про- 
вне- дукта и месте его реализации. 
‘ные Значение установления недоброкачественного продукта и 
ред места его реализации прежде всего заключается в том, что 
оро- Это дает возможность выяснить, в каком предприятии, из ка- 
кого сырья, когда изготовлен продукт, откуда он поступил, 
аще на каком транспорте перевозился, лиц, которые имели отно- 
р шение к продукту на всех стадиях его движения от исходного 
И состояния до реализации потребителю. р ы 
зан ‚Место реализации недоброкачественного продукта, если 
им является предприятие общественного питания или торгов- 
ей ли, может совпадать с местом преступления. Так, если отрав- 
ление возникло в связи с употреблением определенных недоб- 
‹та рокачественных блюд, изготовленных и реализованных на 
ва- предприятиях общественного питания (овощные закуски, от- 
АЕ Е: ЕМВИ 
т \ Архив Ангарского гор. суда, арх. № 1—699. 


© 


›Я- 














это мож‹ 
льных правил на 
приятии общественного питания. 

Но иногда пищевые отравления возникают пс 
ции на предприятиях общественного питания 
ции, как фруктовые и овощные консервы, 


Тая 


консер! 
соки, расфасованные молочные изделия, поступиви 
вом виде и не нуждающиеся в дополнительной 


В большинстве случаев заражение таких продукто 
санитарно-технологическими нарушениями, 
при их изготовлении на тех предприятиях, откуда о! 
пили для реализации населению. 

По делу о пищевом от 
«Пицунда» было установлено, что от 
ле употребления мясного 
ставлен в готовом 


ботки; каких-либо нарушений правил 

реализации продукта работники столово 
сктивно предотвратить заболевание не 
был обсеменен микрофлорой, которая об БЕ 
процессе его ‘изготовления на фабрике-кухне курорта, где бы- 
ли допущены грубые нарушения санитарно-технологических 
норм и правил личной гигиены. По делу к уголовной ответст- 
венности были привлечены и осуждены заведующий производ- 
ством фабрики-кухни Р., начальник кондитерского цеха П. и 
начальник мясного цеха Н. 1. 


О заражении продукта в предприятии-поставщике (про- 
мышленные предприятия, торговые базы и др.) может также 
свидетельствовать и факт заболевания потребителей одного 
и того же продукта, реализованного в разных предприятиях 
общественного питания и торговли, имеющих один источник 
снабжения. 

Вместе с тем если прод 
в несколько предприятий для реализации, 
бители, которые приобрели этот продукт 
объекте, это может указывать на то, 
произошло именно на этом объекте 
в детском учреждении ит. п. 
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укт поступил из одного источника 
а заболели потре- 

только в одном 
что заражение продукта 
— торговом предприятии, 


Таким образом, по каждому делу необходимо проверить 
версии о том, что нарушения, повлекшие 


инфицирование 


* Архив нарсуда Гагринского р-на Абхазской АССР арх. № 1/164 
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продукта, могли иметь место как в предприятии, в котором 
продукт был реализован, так и в иных предприятиях, имею- 
щих отношение к изготовлению, хранению, транспортировке 
продукта. Нельзя исключать также и версию о возможности 
изготовления и выпуска недоброкачественного продукта по 
вине работников нескольких предприятий. 

Поэтому после установления места реализации недоброка- 
чественного продукта в каждом случае необходимо наряду с 
проверкой деятельности данного предприятия восстановить 
по документам движение продукта от исходного состояния до 
реализации, включая движение его от предприятия к пред- 
приятию и внутри их. 

Выявление нарушений санитарно-технологических правил 
должно начинаться с изучения ведомственной принадлежно- 
сти предприятий, изучения нормативов, регулирующих их дея- 
тельность (как в целом, так и структурных подразделений), а 
также документов, предусматривающих права и обязанности 
работников. 

Следует отметить, что, хотя выяснение обстоятельств, 
дающих ответ на вопрос об основной причине пищевых от- 
равлений, связано с использованием различных в каждом 
отдельном случае средств и методов решения этой задачи, во 
всех случаях нужно придерживаться следующего общего пра- 
вила. С целью выявления отклонений от нормальной произ- 

водственной деятельности определенного лица, производст- 
венного участка или объекта в целом необходимо ВЫЯСНИТЬ, 
как фактически она осуществлялась. Сопоставление полу- 
ченных данных с требованиями нормативов. дает возмож- 
ность установить, имелись ли расхождения и в чем конкрет- 
но они заключались. - 

Представляется целесообразным рассмотреть методы уста- 
новления фактов нарушения обязательных правил примени- 
тельно к различным стадиям движения продукта. 


Нарушения при приемке продуктов 


Обобщение следственной и судебной практики показывает, 
что нарушения, допускаемые при приемке продуктов, носят 
самый разнообразный характер. Они могут заключаться в 
приемке заведомо недоброкачественных или сомнительных по 
ортанолептическим показателям (по цвету, вкусу, запаху и 
т. д.) продуктов, а также в приемке продуктов без докумен- 
тов, удостоверяющих их качество, с просроченным сроком 
3—458 33 

























реализации, запрещенных к реализации в данном 
тии, скоропортящихся продуктов без отметки 
тельных документах времени их выпуска. 

Указанные нарушения выявляются прежде всего п` 
мотра, изъятия и изучения соответствующих  приходо- 
ходных документов (накладные, счета-фактуры, 1 
книги и т. п.). При этом ‘необходимо обращать особое 
ние на наличие документов, удостоверяющих качест 
дуктов, и, если они относятся к категории скоропо] 
ся, проверять, указан ли в документах срок реализаи 
дукта, день и час его приемки '. 

Так, в предприятиях общественного питания катего 
‘ски запрещается приемка мяса без ветеринарного 
свидетельствующего о возможности его использовани; 


17 





тании. Нельзя принимать условно-годное мясо. На туши, с: 


мотренные ветеринарными специалистами и признанные 
ными в пищу людям, должно быть наложено клеймо вет 
нарно-санитарного осмотра установленной формы с над 
«Ветосмотр» ‘и названием мясоконтрольной станции. 

На отдельные особо скоропортящиеся продукты (макароны 
- по-флотски, холодец и т. п.) в теплое время года вводится ог 
раничительный режим выпуска или даже его полное зап] 
щение. Решение об этом принимается вышестоящими хозяй- 
ственными органами по согласованию с санитарно-эпидемио- 
логическими станциями. Для проверки, не связано ли отраз- 
ление с выпуском запрещенных к реализации продуктов, не- 
обходимо установить, какую продукцию выпускало предприя- 
тие, и сопоставить сведения об этом со списками запрещенных 
продуктов, которые имеются в санитарно-эпидемиологических 
станциях и хозяйственных предприятиях. Данные ре) наруше- 
ниях рассматриваемой группы могут быть также получены в 
результате осмотра кладовых, баз, складов. производства, до- 
просов пострадавших о том, какие продукты они употребля- 
ли, а также допросов лиц, которые доставляли, 





о разгружали, 
принимали, хранили и перерабатывали продукты. 

У лиц, ответственных за приемку и хранение продуктов 
целесообразно выяснять такие вопросы: в’ 





` Например, инструкция, п / 
‚ ) › предусматривающая «Ус 
а р словия и с хра- 
Новий и реализации особо скоропортящихся продуктов». \, и тра 
Се пиравоокранения СССР 95 апреля 1959 т т еая 
от 24 дека 5 г } 
нЕ ее". м февраля 1965 г., обязывает п 
дату и точно Рис мке товаров указывать в прием и 
е время этой операции (см «Сб Е мных документах 
питания и пищевой сан и Е 


иатериалов нене 
итарии» - р” 
се рии», М., изд-во «Экономика», 1966). 
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1. Где, когда и при каких обстоятельствах ими получен 
продукт, его количество (вес, объем и т. п.)? 

9. Соответствовало ли данным сопроводительных докумен- 
тов качество продукта, каким образом оно проверялось? 

3. В каких условиях до приемки хранился продукт, в Ка- 
кой таре, на каком транспорте он перевозился, соответство- 
вали ли условия перевозки продукта санитарным правилам? 

4. Каким нормативным документом предусмотрены прави- 
ла приемки продукта и какие конкретные требования в нем 
содержатся? 

Если будут установлены те или иные нарушения правил 
приемки продукции, во время допросов необходимо выяснить 
причины этих нарушений. 


Большая роль в обеспечении приемки доброкачественных 
продуктов, например на промышленных предприятиях, при- 
надлежит отделам технического контроля, лаборатории, са- 
нитарно-ветеринарной службе. Поэтому при установлении на- 
рушений со стороны работников ОТК (так же, как и в отно- 
шении других лиц, независимо от характера выполняемой ими 
работы) предварительно нужно изучить их правовое положе- 
ние: ознакомиться с положением об ОТК (лаборатории), со- 
ответствующими инструкциями по технико-экономическому и 
микробиологическому контролю. Это дает возможность: 

а) оценить состояние организации и осуществления пол- 
ноты контроля качества поступающего сырья, вспомогатель- 
ных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции; 

6) определить правильность и своевременность ведения 
записей в журналах по технологическому, физико-химическо- 
му и микробиологическому контролю; 

в) установить обеспеченность ОТК (лабораторий) конт- 
рольно-измерительными приборами для определения качест- 
венных и других показателей продукции, а также необходи- 
мой технической документацией (стандартами, техническими 
условиями, Положением об ОТК, Инструкцией по технико- 
химическому контролю и др.). 

При проверке обстоятельств, связанных с приемом продук: 
ции, следователь должен ознакомиться со структурой ОТК 

(лаборатории), выяснить квалификацию его работников, 
укомплектованность подразделения. Все это позволит сделать 
правильный вывод о том, имелась ли реальная. возможность 
со стороны указанного органа обеспечить действенность И 
полноту контроля качества поступающего сырья. 

В связи с этим важное значение имеет исследование пре- 
3* 35 








жней деятельности работников ОТК и дру 

предприятия при оценке качества поступающей 
Источниками сведений являются акты о забрак 
ции при ее приемке на предприятии, рекламац 
тия и переписка с поставщиками, протоколы операливн, 
вещаний, рапорты, докладные и другие документы. 

При проверке эффективности контроля за качес 
нимаемой продукции у ответственных за это лиц, 
товароведов-бракеров торговых контор, баз, следуе 
нять, в частности: 

а) производился ли внешний осмотр товаров дл; 
ления их качественных показателей; 

6) отбирались ли образцы для органолептической оценк 
и лабораторного исследования; 

в) своевременно ли и надлежащим образом оформ 
документы по приемке и отпуску товаров по качеств 

г) регистрировались ли в книге товароведа наименова 
принятого товара, дата его поступления, размер партии, 
и качество продукции по документам поставщика и фактиче- 
ски установленные данные при поступлении ее на склады; 

д) своевременно ли принимались меры к исправлени 
устранению обнаруженных дефектов качества, внешнего офор- 
мления, тары и упаковки товаров; 

е) докладывалось ли руководству об обнаружении откло- 
нений в сортности или качестве продукции, какие меры при- 
нимались в таких случаях. 

Полученные при допросах данные должны тщательно про- 
веряться путем исследования соответствующих документов, а 
также путем проведения юсмотров складских помещений, сы- 
рья и готовой продукции 1. 

При приемке продукции могут быть допущены и иного 
характера нарушения. Так, например, при взвешивании про- 
дуктов, поступающих без тары, не всегда на весы кладутся 
клеенка, полиэтиленовые пленки. Иногда принимается неон- 
равданно большое количество сырья, что приводит к затова- 
риванию и порче товарно-материальных ценностей. Это еще 
раз указывает на то, что перед проведением следственных 
действий (за исключением неотложных) следователь должен 
изучить каждый пункт правил приемки продукции И путем до- 
просов работников предприятия, осмотра необходимых доку- 
ментов, помещений, оборудования, инвентаря, натурных ос- 


ИМе] › 


для 0 треде. 









` Подробно о работе следователя с 
документами см. в ь 
щих параграфах. у 1 соответствую 
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татков, а в ряде случаев и проведения экспертиз проверить, 
исполнялись ли все условия и могли ли они быть в полной 
мере исполнены по причинам, не зависящим от исполнителей. 





Нарушения при хранении продуктов 





При хранении пищевых продуктов чаще всего допускают- 
ся нарушения: ; 
Треде. а) срока хранения, что создает условия для инфицирова- 
ния продуктов и развития микробов; 
6) правил товарного соседства, когда вместе хранятся 
сырье и готовая продукция, что приводит к распространению 


т ИСЬ инфекции; 
в) температурного режима хранения, что приводит к раз- 
1ние множению микрофлоры; 
орт т) правил хранения оборудования, инвентаря, тары, кото- 
<тиче. рые нередко оставляются в помещениях, где находится сы- 


рье или готовая продукция, что может привести к инфициро- 
ванию продуктов. 

Принцип работы по выявлению нарушений срока хранения 
продуктов заключается в следующем. 
ткло- Соответствующие санитарные правила устанавливают 
максимально допустимый срок хранения различных продук- 
тов, который зависит и от того, в каких условиях они хранят- 
ся'. Так, срок хранения блюд из птицы или мяса в. охлаждае- 





при- 


О 
А мых камерах при предприятиях общественного питания не 
Е может превышать пяти суток при 0° и двух суток при хране- 
Г нии в ледниках. При получении данных о том, что отравле- 
ного ние возникло в связи с употреблением определенного продук- 


о та, реализованного, например, в предприятии общественного 
я питания, следователь должен установить по приемным доку- 
. ‘ментам, когда продукт постулил на склад предприятия (ос- 


:еоп- т 
ова- мотр накладных, амбарных книг, товарных отчетов и т. п.) и 
еще ы 
ных 1 «Устанавливаемые сроки реализации готовой продукции и полуфаб- 
жен рикатов, предназначенных для непосредственной продажи, считаются с 
Е момента окончания технологического процесса изготовления готовой про- 
до дукции на предприятии и включают в себя время пребывания продуктов 
оку- в пути, хранения на складах и базах торговой сети, а также время на- 
ос- хождения продуктов в магазинах или на предприятиях общественного 


питания до отпуска потребителям» (см. «Условия и сроки хранения и ре- 


х ализации особо скоропортящихся продуктов» п. 6). 
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через какое время передан в Родство (осмотр 
листов и тому подобных внутренних документов). 
данному вопросу, с целью выяснения места и услови 
ния продукта, необходимо допросить работников | 
тия, имевших отношение к приему, хранению и отн 
дуктов, начиная с лиц, подписи которых имеются 
ментах. После этого необходимо осмотреть место ] 
продукта и произвести контрольное измерение темпер: 
Определив таким образом фактические срок и усло 
нения продукта и сопоставив полученные данные 
ными требованиями, можно выяснить, были л; 
‚рушения в процессе хранения продуктов. 
Установление нарушений правил товарного сосед. 
изводится путем осмотра мест хранения продуктов 
сов ответственных за хранение лиц, а также тех раб 
которые привозили продукты на склад или получали } 
Данные, указывающие на возможность подобн! 
ний, могут быть получены, например, и таким образ 
яснив, какое количество сырья име 
веряемый период, необходи 
сырья, нах 
объем холо 
чество сырья превы: 














лось в предприят 
мо сравнить его 
ранение которого рассчитаны складские плош 
оборудования. Если фактическое : 
шало максимально допустимую возмож- 
ность хранения его в условиях, соответствующих сани 
детельствовать ю том, что ча я 
ругих местах, в частности вместе с гото 
высокой температуре и т. п. 
ого режима хранения пище 
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правность и правильно 
иметь в виду, 
предприятие реализ 
жно иметься холод 
ки) для хранения 


при более 


му подобных помещений, что дает воз- 
Установить, имеется ли в предприятии 


ое оборудование, и определить его ис- 
сть эксплуатации 1. 


Шри этом следует 
ребованиям 


инструкций, 
одукты, в нем дол- 
ли погреб и ледни- 
ой продукции, пря- 


что, согласно т 


—_—_ 


1 Так, в п. 75 «Санита 
ерждены зам. Глав 
рено, что хранение и 
время года может про 
средства охлаждения, 


рных правил 
ного сан. врача аря 1966 г.) предусмот- 
ся продуктов в теплое 


1 холодильные установки, ле 
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чем максимально допустимая плюсовая температура хране- 
ния различных продуктов не одинакова '. 

При осмотрах кладовых, складов могут быть выявлены на- 
рушения иных условий хранения продуктов (хранение про- 
дуктов навалом, в сырых или теплых помещениях, в неизоли- 
рованных местах ит. д.). 

Для обнаружения технических неисправностей различно- 
го оборудования, проверки наличия в холодильных камерах 
термометров и их исправности целесообразно привлекать к 
участию в осмотрах специалистов по такому оборудованию. 
Затем при необходимости следует назначить техническую 


экспертизу. 





тро- Нарушения при изготовлении и реализации продуктов 


т Одной из наиболее частых причин возникновения пищевых 

а отравлений являются нарушения, связанные с отклонениями 

ВЕ. от санитарно-технологических режимов изготовления продук- 

ее ции в промышленных предприятиях и кулинарных требований 

о приготовления пищи в предприятиях общественного питания. 

вом Чаще всего допускаемые нарушения заключаются в невы- 

ди, полнении правило: 

а) тщательной сортировке, очистке и мойке сырья; 

›Ж- б) тщательной и в установленные сроки очистке аппара- 

ыМ туры, оборудования, инвентаря, тары, посуды от остатков 

сы- продуктов и периодической их дезинфекции; 

ГО в) санитарной обработке и проверке терметичности тары 
при изготовлении консервированных продуктов; 

ых г) строгом соблюдении установленного режима тепловой 

Н обработки продукции (пастеризация, стерилизация и т. п.); 
з- д) строгом соблюдении условий хранения продуктов до 
ти сдачи на склад или выпуска в реализацию. 

Выявление нарушений, связанных < обработкой сырья, 
возможно различными способами: ‘например, путем допроса 
работников, занятых на этой операции, у которых с макси- 
мально возможной конкретизацией необходимо выяснить по- 
рядок и условия выполненной работы. Затем следует произ- 





и- 1 Так, например, творог, приготовленный из пастеризованного молока, 
можно использовать в пищу в натуральном виде при условии его хране- 
ния не выше -- 6° в течение не более 72 час. 

При хранении других молочных и жирных продуктов температура в 
> холодильной камере не должна быть выше 0, 2, для рыбы —7, для 
Е мяса от --2° до --4” (см. «Санитарные правила для предприятий обще- 
Е ственного питания системы потребительской кооперации», утвержденные в 

1968 г., Центральное рекламно-издательское бюро Главкоопторгрекламы, 


М, 1969). 9 













































вести осмотр оборудования, предметов, которые использ 




















лись в работе, а также рабочих мест. 

Целесообразно к участию в юсмотре привлека 
шенных работников, которые могут наглядно пре 
ровать, как они выполняли те или иные операции. Соп 
ление полученных данных с требованиями обязательных ув. 
струкций, регламентирующих порядок выполнения опрел. 
ных операций, позволит сделать вывод о наличии нару 
этих требований. 

Доказательства этих и других санитарно-технолог: 
нарушений могут быть получены путем осмотра докум 
в которых отражаются ход ‘и показатели технолог 
процесса, микробиологического контроля, а также техн‹ 
ческого и расфасовочного оборудования на технологич 
линиях, допросов работников, занятых в этом процессе. 

В связи с этим при допросах работников предприяти: 
обходимо выяснять, содержались ли оборудование, инвент 
рабочие места и служебные помещения в чистоте, были 











кущего ремонта, планов работы по повышению сантехниче- 
ского состояния, а также комплексных нланов санитарно-эпи 
демиологических и хозяйственных органов. При сопоставле- 
нии запланированных мероприятий с фактически выполненны- 


ми можно установить серьезные расхождения, свидетельст- 
вующие о неблагополучии дел при осуществлении этой дея- 
тельности. 


При обследовании технологической линии следует обра- 
щать внимание на техническую оснащенность производства 
(обеспеченность производства холодом, теплом, паром) 
обеспеченность производственных участков контрольно-изме- 
рительными приборами (и их исправность), необходимой тех- 
нической документацией, знание ее работниками занятыми 
на данном участке производства. } 

В случае Бы консервиВованны 
дователю необходимо выя 
вой обработки не были лы 8 результате тепло- 
сины, Так, если мясо Ария бол росы, разрушены ток- 
№ льшими кусками, микробы 


ми продуктами сле- 
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могут сохранить свою жизнедеятельность в толще кусков из- 
за недостаточной продолжительности тепловой обработки и 
слабого прогревания отдельных слоев продукта. Сохранению 
микробов могут способствовать и другие нарушения тепловой 
обработки продуктов, допущенные безответственными испол- 
нителями. 

По делу об отравлении в детском комбинате г. Клецка, 
как выяснилось, старший повар Б. в нарушение «Санитарных 
правил для предприятий общественного питания», утвержден- 
ных Главным государственным санитарным инспектором 
СССР 17 июня 1961 г. № 372—61 ', поджарил инфицирован- 
ные микробом сальмонелла рыбные котлеты только с одной 
стороны и в недостаточном количестве жира. Затем он сло- 
жил котлеты в кастрюлю и оставил их на краю плиты. Экс- 
перты, проводившие по делу судебно-медицинскую эксперти- 
зу, в своем заключении отметили, что «оставление кастрюль 
с котлетами на краю плиты создавало благоприятные условия 
для дальнейшего размножения сальмонелл». Далее в заклю- 
чении эксперты указали: «Можно категорически утверждать: 
даже если бы мясо и рыба поступили в детский сад заражен- 
ными или были бы заражены в детском саду, отравления не 
возникло бы, если бы не были нарушены правила кулинарной 
обработки продуктов». 

Иногда тепловой режим нарушается из-за неисправности 
оборудования. 

По хелу о пищевом отравлении рабочих тамбовского за- 
вода «Электроприбор» было установлено, что благоприятные 
условия для размножения микробов в горячем гарнире ко 
вторым блюдам создались из-за необеспечения правильного 
технологического режима мармитной ЛИНИИ: ‚ температура В 
мармите была 34—40° вместо положенных 65—70°?. В дан- 
ном случае неисправность мармитной линии была выявлена 
при ее осмотре. в. 

Возможны и другие способы выявления подобных нару- 
шений. 

Так, по упоминавшемуся делу об отравлении в детском 
комбинате г, Клецка с участием специалистов был проведен 
эксперимент по проверке равномерности поступления элек- 
троэнергии ко всем ‘шести конфоркам электроплиты на кухне 
комбината. Для этого на каждой конфорке были поставлены 


ания и пищевой санитарии», 





1 См. «Сборник материалов по гигиене пит 
М,, изд-во «Экономика», 1966. ак 
2 Архив Тамбовского гор. суда за 1915 Г. р 











одинаковые емкости с одним количеством воды. Ках 
лось при эксперименте, время закипания воды в раз. 
костях при одновременном включении конфорок па 
мощность было неодинаковым, что и позволило сдел: 
© неравномерности поступления энергии. Это обстояте. 
по мнению специалистов, могло способствовать тому, 
изготовлении пищи не обеспечивалась стерилизация 
тов, варившихся на некоторых конфорках. 

В предприятиях, где состояние теплового режима регист. 
рируется в документах на основании данных контрольных ы 
приборов, дополнительные сведения об указанных нарушени- 
ях можно получить при осмотре журналов ю температу] 
давлении во время стерилизации консервной продукции, 


а 
ат! 
5 СТВо, 
ЧТО При 
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 Налов термического режима на мясо-молочных предприятиях 
ит. д. 

После тепловой обработки пища требует наиболее бере 
ного, с санитарной точки зрения, отношения, так как в! 
создается чрезвычайно благоприятная с 
кробов. Так, например, заражение студня при контакте с 

„ТИ с загрязненными микробами предме- 
ити в процессе его разлива и охлаждения, 
санитарные правила: тазики 





СтоВ студня в картонные короба ит. п. 
Затоваривание ГОТОВОЙ | 
же является одним из 


рабатывающих предприятиях для получе 
честве изготовленного студня, поступившего из 
склад, нужно осмотреть разовые ютвесы 

Указанием номера тележки и времени сдачи 
чика и приемщика, оформляемые посменно 


К соблюдению 
норма 
обычных усло рмативных 


ВИЯХ использо- 





еж- 
ней 
ИИ- 
с 
де- 
тя, 
КИ 
б- 
): 
а- 











чцевые отравления возникли из-за того, что прокипяченное ут- 


ром молоко не смогли использовать сразу, оставшееся молоко 
хранилось в антисанитарных условиях, было инфицировано 


стафилококком и позднее без повторного кипячения роздано 


детям (. 

Комплекс нарушений был выявлен в одном из комбинатов 
мучнисто-кондитерских изделий Ленинграда. 

«Санитарные требования к режиму производства, хране- 
нию и реализации пирожных и тортов с кремом» для пред- 
приятий системы Министерства пищевой промышленности 
‘СССР категорически запрещают передачу остатков другим 
сменам. Несмотря на это, на комбинате при производстве кре- 
мовых изделий систематически происходила передача остат- 
ков крема одной рабочей смены другой. Передаваемые остат- 
ки использовались для добавления во вновь взбиваемый 
крем. Кроме того, производство комбината систематически 
выпускало продукцию сверх заказов торгующих организаций. 
В экспедиции накапливались остатки нереализованной гото- 
вой продукции, что приводило к поставке ее в торгующие ор- 
ганизации по истечении установленных сроков реализации. 
Эти и другие нарушения, как установлено при расследовании, 
способствовали инфицированию кремовых изделий стафило- 
кокком, что и привело к заболеванию покупателей. 

Данный вывод был сделан на основании свидетельских 
показаний, показаний обвиняемых и других доказательств, 
включая товарно-материальные отчеты, расходные докумен- 
ты, листки-вкладыши в коробки с тортами (в них, как и на 
коробках, должны быть указаны дата, час и смена выработ- 
ки) и другие документы, а также черновые записн одной из 
работниц, которые следствие приобщило к делу 2. 

Нарушения санитарно-технологических правил в процессе 
изготовления продукции во многом обусловливаются недо- 
статками в осуществлении и общего контроля со стороны 
всех должностных лиц, ответственных за качество выпускае- 
мой продукции, и специального лабораторного контроля. 

ак, например, на предприятиях пищевой промышленно- 
сти, в частности выпускающих консервы, специально уполно- 
моченные на то должностные лица в соответствии с инструк- 
цией «О порядке санитарно-технического контроля производ- 
ства консервов» № 456—63 от 28 ноября 1963 г. должны 
проверять, бактериальную обсемененность подготовленной для 

` Архив Биробиджанского гор. суда за 1972 г. 

2? Архив Василеостровского р-ного нарсуда Ленинграда за 1972 г. 
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стерилизации продукции ежедневно два раза в сме: 
дой технологической линии. Результаты проверох 
вноситься в журнал стерилизации. Следователь п 
в этом журнале может получить необходимые св 
сопоставив количество и качество проверок с тре 
названной инструкции, выявить нарушения, котор 
допускаются. Окончательные выводы ‘о тех или 

шениях технологического характера и их связи с 
отравлениями можно делать после проведения т‹ 
ской, а также технической, товароведческой и иных 5: 
тиз!. Вместе с тем, как представляется, разрешение э 
просов при расследовании дел о рассматриваемых прест 
ниях в предприятиях общественного питания возможн: 
проведения технологических экспертиз. В таких случаях ^ 
гое зависит от результативности допросов работников т - 
блоков. Важное значение здесь приобретает установление 
фактической продолжительности тепловой обработки пролук- 
тов и сопоставление со временем, которое определено рецеп 
турой блюд и кулинарных изделий. 

С этой целью при допросах рядовых работников и лиц, 
ответственных за качество изготавливаемой продукции, пред- 
ставляется целесообразным выяснить: 

— какого качества, кем, когда, у кого были получены ис- 
ходные продукты, где, сколько времени и в каких условиях 
они хранились до переработки; 

— Кто, какое время, чем, каким об 














разом проводил пред- 
варительную обработку продуктов; . 
—_ какое время, как, кто, на каком 
м обо овании изг В- 
ливал продукцию; . | а . — 
у о соблюдение технологического процесса, 
съ ли при этом каких- у: <; Й 
м р аких-либо отклонений от его тре- 
_— каково было техноло 1 
гическое и санитарн. 
и. 1 рное состояние 


инвентаря, посуды, различных вспо 
ных средств: ря, уды, | могатель- 


__ КТО, каким образом проверял качество продукции; 


—` какое время и в каких условиях она хр 
2 2: анилась до от- 
правки на склад, в реализацию; о 


—` Кто, в какой таре, когда ютправля 
Ию. 


л (относил) продук- 


При оценке показаний рабо | 5 
р + НИКОВ пре ТП 
” риятий 


\ Подробно вопрос об. экс 


спертизах рассм 
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нужно иметь в виду, что они, опасаясь ответственности, могут 
скрывать допущенные нарушения и давать показания не так, 
как было в действительности, а как должно быть. Поэтому 
необходимо весьма критически относиться к показаниям заин- 
тересованных лиц и тщательно их проверять. Одним из средств 
проверки правдивости показаний является следственный экс- 
перимент, направленный, например, на выяснение возможно- 
сти приготовления тех или иных блюд в указанные допраши- 
ваемыми работниками сроки и при названных обстоятель- 
ствах. Результаты экспериментов, а также показания об ус- 
ловиях и сроках хранения готовой продукции могут быть вы- 
несены на разрешение судебно-медицинской экспертизы, кото- 
рая может дать заключение, например, по вопросу о возмож- 
ности размножения микробов в продукте при тех условиях и 
сроках хранения, которые названы, возможности гибели мик- 
робов при определенных режимах тепловой обработки про- 
дуктов ит. д. 

Так, по делу ю вспышке массового пищевого отравления в 
детском комбинате г. Тольятти следствием было установлено, 
что заболевание возникло после употребления за завтраком 
инфицированного патогенным стафилококком салата. Источ- 
ником инфекции оказались шеф-повар П., повар 3. и кухон- 
ная рабочая Д., имевшие на руках порезы и гнойничковые 
заболевания. Указанные лица утверждали, что салат они при- 
готовили утром непосредственно перед раздачей. 

Следователь поставил их показания под сомнение и пред- 
положил, что салат был приготовлен с вечера, хранился без 
соблюдения необходимых условий и это привело к обильному 
размножению бактерий, а работники пищеблока, допустив 
грубые нарушения, скрывают это обстоятельство, С целью 
проверки выдвинутой версии следователь организовал и про- 
вел следственный эксперимент. Предварительно он подробно 
допросил работников пищеблока о том, в какое время они на- 
чали работу, что именно и при каких условиях каждый из 
них делал, какой инвентарь и оборудование использовались 
ИТ. д, с тем чтобы максимально приблизить условия эксие- 
римента к условиям проверяемого события. 

° Несмотря на то что работники пищеблока, чтобы ускорить 

процесс приготовления салата при эксперименте, втайне от 

‘следствия (это выяснилось позднее) заменили накануне кон- 
°Форку на плите на более мощную, заранее вымыли и вычис- 
тили овощи, уменьшили количество сырья и т. д., результаты 

_ЭЖсперимента опровергли показания поваров и показали, что 
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В 
ьнейшей проверкой было рено, ЧТО осн г рб 
ий салата были приготовлены вечером и всю НО бора 
ое на кухне в открытом виде. Тем самым было ео 
ть конкретное нарушение технологии В товления лаз: 
условий хранения пищи, что наряду с другими Стоять с ЗВ 
вами и было положено в основу обвинения, лено: ма 
заведующей детским комбинатом С. и шеф-повару Е прод 
Нередко правильно изготовленная продукция рр ‘аетод г 
в процессе ее обработки, расфасовки и а РоЗления к зы. ра , 
пуску (реализации) потому, что используются а Нтагь, р Г 
рудование, которые применяются и при обработке ИАрых про- В о 
дуктов. На это необходимо обращать внимание, в частности, р 
при осмотрах предприятий. 


Я бл2дбот- ” раз] 
Так, в предприятиях общественного питания для обрабо (р 








ки мяса, рыбы, овощей должны быть выделены специальные т 
цехи, а при их отсутствии — отдельные ‚разделочные столы а 
или доски с соответствующей маркировкой. . В 

Разделочные доски должны быть сделаны из дерева т ор _прия: 
дой породы, гладко оструганы, без щелей и иметь соотв: т ра), 
вующую маркировку: СР (сырая рыба), СМ (сырое мясо), предт 
СО (сырые овощи). ВР (вареная рыба) ит. д. По оконча — `учебн 
работы доски должны быть тщательно промыты и ошпар | тел 
крутым кипятком и просушены. Хранение разделочных д! он 
навалом запрещено. ‚ Вии 

Известно, что обеспечение контроля за качеством продук дора( 
ции не заканчивается на стадии ее изготовления. Е доваг 

Продукция, выпускаемая предприятием, должна, безуслов“ О. 
но, отвечать требованиям ГОСТов и технических услозий 


ским и органолепти” 
му оформлению, марки 


других желудочно-к/" 
а тому установлению и доказывани® 
нарушений на этом ответ стке контроля за. каче” 
© самое серьезное ви!” 
Выпуск 


недоброкачественной ин! 
обычно сви 


Ффицированной продукции! 
детельствует о том, что 
ции перед 


о контроль качества проду, 

оутуском производился нена лежащим образо’ 
либо вообще не производился. ы г ] 
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Выпуск недоброкачественной продукции по вине контро- 
леров может иметь место и тогда, когда работники ОТК (ла- 
боратории) под влиянием различных обстоятельств, напри- 
мер под нажимом руководителей предприятия, закрывают 
тлаза на обнаруженный ими брак и регистрируют в докумен- 
тах продукцию как доброкачественную. 

Основной формой контроля за качеством выпускаемой 
продукции в предприятиях общественного питания является 
бракераж '. Сведения о том, кем и когда проводился браке- 
раж, следователь может получить при осмотре бракеражного 
журнала (журнал снятия проб), который должен иметься в 

каждом предприятии. В журнале указывается наименование 
выпущенных блюд, их выходное количество, проба каких про- 
дуктов производилась, их оценка и разрешение на выпуск 
(раздачу). 

Бракераж пиши должен производиться в день ее приго- 
товления непосредственно леред раздачей. Проверяться долж- 
на каждая вновь приготовленная партия продукции. 

В бракерную комиссию включается руководитель пред- 
приятия, заведующий производством, санитарный врач (сест- 
ра), если должность последнего предусмотрена в структуре 
предприятия. В столовых при промышленных предприятиях И 
учебных заведениях в комиссии должен участвовать предста- 
витель ФЗМК. 

При установлении нарушений технологии приготовления 
пищи комиссия должна снять ее с реализации, направить на 
доработку или переработку, а при необходимости — на иссле- 
дование в лабораторию. 

Осмотр бракеражных журналов дает возможность устано- 
ВИТЬ правильность и своевременность записей и проверки ка- 
чества пищи. Могут быть выявлены случаи отсутствия запи- 
сей, что порой свидетельствует о том, что бракераж не произ- 
вводился. 

Поскольку ответственность за бракераж несут только 
должностные лица, необходимо выяснить, не производилась 
ЛИ проверка качества пищи 'некомпетентными лицами, а так- 
же все ли ответственные лица, которые расписались, деистви- 
тельно принимали в ней участие. Эти вопросы могут быть вы- 
яснены путем подробных допросов работников кухни. 





_ 1 «Положение о бракерной комиссии предприятий общественного пи- 
тания» разослано с циркулярным письмом Министерства торговли СССР 
бт 19 сентября 1965 г. № 0421 («Сборник материалов по гигиене питавия 
В пищевой санитарии», изд-во «Экономика», 1956). 
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В следственной практике известны случаи, ког- 
юставлении показаний пострадавших о горячих 
торые они употребляли, с ассортиментом блюд, ука 
меню на этот день, выясняется, что такие блюда зн: 
документам реализованными накануне. Сведения же 
что качество блюд проверялось в день их фактической ре: 
зации, в бракеражных журналах отсутствуют. Данный 1 
может свидетельствовать о грубом нарушении сроков | 
вий реализации пищи, так как горячие блюда дол 
изоваться в течение не более 3 часов после их приготовления 
и проверки качества. 

Хранение готовой пищи сверх установленных сроков 
пускается только как исключение. В случаях вынужд‹ 


хранения остатков пищи должны быть соблюдены след; 
условия: 












а) оставшаяся продукция должна быть охлаждена до те 
пературы не выше --8° не позднее 3 часов с момента ее из 
товления; 

6) срок хранения пищи в охлажденно. 
ратуре не выше +8°) не должен превыш 

в) перед выпуском на раздачу охлаж 
быть осмотрена и прове 
и представителем саннад 


м виде (при темпе: | 

ать [2 часов; 

денная ‘пища должна | 

рена (дегустация старшим поваром \ 

зора, если таковой имеется). До раз = 
дачи пища должна быть подвергнута вторичной тепловой об- — 

. и после чего срок реализации не’ должен превышать 

часа. 


При исследовании вопросов контроля качества 
продукции в промышленных предприятиях с 
виду, что правовое положение ОТК (лабораторий) указанных 
предприятий определяется постановлением Совета Министров 
СССР от 13 июня 1962 г. № 718 «Об улучшении организации 
технического контроля за ка 


чеством промышленной продук- 
ции» и утвержденными этим постановлением типовыми поло- 


жениями об ОТК. Эти положения в принципе одинаково под- 
ходят к определению задачи, функции, прав и обязанностей 
ОТК (лабораторий) предприятий различных отраслей народ- 
ного хозяйства. 

В соответствии с положениями изготовлен 
тиями продукция может быть поставлена потр 
ко после ее приемки ОТК и оформления в уст 
рядке паспорта или иного документа, удостов 
ство готовой продукции. 

Паспорт соп 


готовой 
ледует иметь в 


ная предприя- 
ебителям толь- 
ановленном по- 
еряющего каче- 

















чество единиц в партии, стандарт или технические условия, 
согласно которым она изготавливалась, дата проверки ОТК, 
дата отправки. Все эти сведения имеют важное значение для 
дела, и поэтому паспорт или иное удостоверение о качестве 
должны быть приобщены к делу. Наличие паспорта, сертифи- 
ката или иного сопроводительного документа является дока- 
зательством выпуска продукции, а в случае установления 
факта ее недоброкачественности — также и доказательством 
виновности руководителя предприятия и начальника ОТК. 
Другим документальным отражением контроля качества 
продукции являются журналы, книги, в которых фиксируются 
результаты приемки продукции ОТК, если она в процессе из- 
тотовления передается с одного участка или цеха в другой. 


°` По этим документам можно установить, на каком участке и 


при выполнении каких операций мог быть допущен и остался 
невыявленным брак. 

Поскольку данные микробиологического контроля, прово- 
димого лабораториями предприятий, фиксируются в соответ- 
ствующих лабораторных журналах, необходимо осмотреть и 
эти журналы. 

Важные сведения о дате, количестве отгруженной продук- 
ции, возврате ее получателям, выплате неустоек, рекламации 
ит. д. можно получить при осмотре и анализе документов 

® бухгалтерии. Поскольку продукция промышленных предпри- 
ятий, ‘как отмечалось, нередко ‘отправляется в различные го- 
рода и населенные пункты, необходимо на основании бухгал- 
терских данных установить всех получателей и проверить, ка- 
кими органами проводилась приемка продукции по качеству 
и каковы ее результаты. 

При этом, если будут установлены факты забраковки про- 
дукции непосредственными получателями, органами Государ- 
‘ственной инспекции по качеству товаров и торговле, Государ- 
ственного санитарного надзора и другими органами, необхо- 
димо изъять акты проверок, проведенных этими органами, и 
сопоставить их с качественными удостоверениями на данную 
продукцию. Тем самым будут получены доказательства вы- 
пуска недоброкачественной продукции, его размера, а также 
доказательства виновности конкретных лиц. 

В отношении забракованной продукции, а также той, ко- 





1 Подробнее об этом ом. В. С. Белолипецкий, Б. В. Коробей- 
ников, А. А. Чувилев, Расследование и предупреждение выпуска не- 
доброкачественной, нестандартной или некомплектной продукции, «Юрид. 
лит», 1972. 
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торая принята, но еще не р аа, необходимо 

срочные меры по изъятию (аресту) и эраспечению ее 
ности, затем назначить судебно-товароведческую эк. рт: 
В связи с этим перед следователем встает ответствен 
задача по своевременному обнаружению объектов, поз 
щих лабораторному исследованию. Образцы зараженных пр. 
дуктов можно обнаружить на складах, базах, в торговый 
предприятиях, кухнях, цехах и иных местах. В детских учрех. 
дениях в течение суток с момента изготовления в условия 
холода должны храниться пробы блюд и изделий. Г 
Продукты, купленные в торговых предприятиях, к моме 
‚ вспышки заболевания могут быть использованы не всеми 
- купателями. В целях своевременного обнаружения, осмото 
изъятия неиспользованных продуктов или их остатков пое 
р всего необходимо выявить по возможности всех покупателей, 
Это достигается путем допросов работников предприятий, ко- 
торые могут знать постоянных покупателей, выявления п ло: 
просов жителей, постоянно пользующихся услугами этого 
предприятия, и других лиц. К выполнению этой работы сле 
дует привлекать санитарных и других медицинских работня- 

_ Ков, органы внутренних дел, общественность. 
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ИЗ) 
Нал 
леж 


НТ 
по. 


Нарушения правил личной гигиены и иных требований 


Поскольку люди могут быть источником и 
ком инфекции, важное значение для 
явление нарушений 
гигиены. 

Согласно требованиям са 
сающиеся с пищевыми 
жать в чистоте руки, 
Перед посещением убо 


ли переносчл-| 
расследования имеет вы-_ 
работниками предприятий правил личной 


нитарных правил, лица, соприка- | 
продуктами, должны постоянно содер- 
работать в чистой санитарной одежде. м 
рных снимать спецодежду, а после туа-  — 


лета тщательно вымыть (руки с мылом и ополоснуть их о с 
0,2%-ным раствором хлорной. извести. Даже такие, казалось | а те 
ы, элементарные требования, как показывает практика, не- Т 
редко нарушаются. 


ти нарушения выявляются путем допроса 

предприятий и других свидетелей, осмотра спецо 
летов, умывальников (не имеющих порой 
альных растворов, но и даже мыла 


работникоз 
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ческих исследованиях смывов могут быть выявлены различ- 
ные микробы, в том числе и патогенные. 

Большое значение для предупреждения пищевых отравале- 
ний имеет своевременное проведение медицинских осмотров 
на предприятии, исследований на бациллоносительство кя- 
шечных заболеваний. 

В соответствии с инструкцией о проведении обязательных 
профилактических медицинских обследований лиц, поступа- 
ющих на работу и работающих в пищевых предприятиях, на 
сооружениях водоснабжения, в детских учреждениях и ду. 1, 
нельзя допускать к работе лиц, не прошедших всех медиция- 
ских обследований и незнакомых с правилами санитарного 
режима на предприятиях. Больные кишечными заболевания- 
ми (или бактерионосители кишечных инфекций), ангиной, 
гриппом, заболеваниями кожи, нагноившимися ожогами, по- 
резами, ссадинами должны быть временно, до выздоровления, 
отстранены от работы с пищевыми продуктами. Для выязлс- 
ния таких лиц на предприятиях должна ежедневно произво- 
диться проверка персонала с записями о ее результатах в 
специальных журналах. У каждого работника должна иметь- 
ся личная медицинская книжка, где записываются результа- 
ты исследований. При приеме на работу эта книжка сдается 
руководителю предприятия. 

При осмотре личных медицинских книжек работников, са- 
нитарных журналов и допросах могут быть выявлены грубей- 
шие нарушения, в частности допуск к работе без обследова- 
ния, с явными признаками заболеваний и т. д. Иногда к ра- 
боте допускаются лица, вообще не имеющие личных мели- 
цинских книжек. 

Встречаются случаи назначения на руководящие должно- 
сти, а также допуска к работе, связанной с пищевыми продук- 
тами, лиц, не имеющих специальной подготовки и достаточ- 
ных гигиенических знаний, что отрицательно сказывается на 
соблюдении правил личной гигиены как с их стороны, так и 
со стороны подчиненных работников. 

Так, на должность старшего повара в одном оздоровитель- 
но-трудовом лагере для подростков была назначена престаре- 
лая домохозяйка, ранее никогда в общественном питания пе 





' Инструкция утверждена Главным государственным санитарным ин- 
спектором СССР в 1961 г. № 352—61 и дополнение к Инструкции от 928 
августа 1965 г. № 1088/14—104 («Сборник материалов по гигиене питания 
и пищевой санитарии», изд-во «Экономика», 1966). 
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работавшая и, естественно, не знавшая даже с 
санитарных правил для предприятий общест: 





ственно 

В другом случае, также в сезонном оздоровит. 
реждении, в той же должности работал мастер 
венного обучения промышленного ПТУ. 

В возникновении пищевых отравлений в этих учр 
немалую роль сыграла профессиональная непригодн 
занных лиц. Данные обстоятельства устанавливаю 
допросов, осмотра трудовых книжек, списков лиц, 
ленных с санитарными правилами, и других документ 

Не все работники проходят курс санитарного ми: 
что сказывается на’ отсутствии знаний о профилактик 
вых отравлений '. Такой факт может быть установлен 
мотре книги записей санитарно-просветительной рабо 
торая должна быть заведена в каждом предприятии. 

При необходимости знание работниками санитарно-ги 
нических правил может быть проверено путем прове 
следственного эксперимента с участием специалистов 
рода экзаменов). 

Для выявления источников инфекции 1 
предприятия необходимо с помощью органов государствен! 
го санитарного надзора подвергать бактериологическому 05° 
следованию в соответствующих лабораториях всех лиц, им 
ших контакт с зараженным продуктом. 

Целесообразно также навести справки в медицинских 
пунктах по месту работы, в поликлиниках по месту жител>- 
ства, а также при необходимости обеспечить бактериологиче- 
ское обследование тех лиц, с которыми работники предприя 
тия незадолго до вспышки отравлений общались, прежде все- 
го членов ‘их семей. Если при этом будет установлено, что ис- 
очником инфекции являются конкретные лица, необходимо 
путем допросов и проведения судебно-медицинской эксперти- 
зы выяснить, мог ли носитель ‘инфекции знать о своем. забо- 
левании или бактерионосительстве. Если при освидетельство- 














+ Например, «Санитарные правила устройства и содержания 
дошкольных учреждений» (утверждены зам. Главного гос. сан 
СССР 12 июня 1962 г.) в п. . з 


детских 
инспектора 


ума обя 
важнейших официальных мате 
и подростков», изд-во «Медици 
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вании работников предприятия будут выявлены больные кож- 
ными заболеваниями, важно зафиксировать точное место, где 
обнаружены повреждения или воспалительные процессы, тща- 
тельно описать их признаки, размер, состояние, а иногда даже 
сфотографировать это место. В дальнейшем путем допросов 
больного работника и лиц, которым было известно о его за- 
болевании, а также проведения судебно-медицинской экспер- 
тизы можно определить начало заболевания, т. е. ответить на 
вопрос, возникло ли оно до или после пищевых отравлений. 
. Если подтвердится, что заболевший мог быть источником ин- 
фицирования пищи, надлежит выяснить, работал ли он в пе- 
риод заражения продукта, имел ли к нему доступ. 

’Как уже отмечалось, патогенные бактерии широко рас- 
пространены в среде, окружающей человека; их жизнедея- 


® тельность зависит от температуры и других факторов. По- 


этому не всегда можно точно выявить непосредственный  ис- 
точник или переносчика возбудителей пищевых отравлений. 
Микробы паратифозной группы способны распространять 
крысы, мыши. Переносчиками вредных микроорганизмов могут 
‘быть мухи, тараканы и другие насекомые. 
И в тех случаях, когда конкретный источник остался не- 
‘известным, важно выяснить возможность загрязнения продук- 
_ тов в определенных условиях. 
° Так, по упомянутому делу об отравлении в детском ком- 
_ бинате г. Клецка следствием было установлено, что заболе- 
вание возникло в связи с употреблением рыбных котлет, при- 
готовленных с нарушением кулинарных правил, инфициро- 
ванных микробом сальмонелла тифи-муриум (возбудитель так 
называемого мынтиного тифа). Проверяя версию о возможно- 
сти инфицирования продукта в детском комбинате и других 
предприятиях, следователь провел. большую работу для выяс- 
нения, не была ли рыба инфицирована в магазине, откуда 
она поступила в детский комбинат. Для этого, в частности, он 
организовал отлов мышей в магазине. Пойманные грызуны 
были подвергнуты бактериологическому исследованию, кото- 
рое исключило их как возможный источник инфекции. 
| В совокупности с другими доказательствами это дало ос- 
о нование для вывода о том, что рыба в магазине не была ин- 
° фицирована. Как выяснилось, это могло произойти во время 
е обработки или при хранении в самом комбинате, так как 
мелся контакт обработанной рыбы с зараженной сальмонел- 
ами свининой и предметами, на которых перед этим обраба- 
тывалась свинина. 
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ава ВУЮЩИХ 
ке ЕНИЕ ОБСТОЯТЕЛЬСТВ, СПОСОБСТ 
а В иления. ПОВЛЕКШИХ ПИЩЕВЫ: 
у 3 ОТРАВЛЕНИЯ 


Согласно Положению о государственном санитарном н: 


компетенцию органов санитарно-эпидемиологической служ. 
_бы!. Одним из направлений деятельности этих органов явля: 
ы ‘ется осуществление предупредительного и текущего санитар- 
ного контроля за соблюдением санитарно-гигиенических и са- 
читарно-противоэпидемиологических правил и норм при про- 
изводстве, хранении, транспортировке и продаже проду: 
| питания. Осуществляют эту работу санитарные врачи, эпи- 
в демиологи и другие специалисты санитарно-эпидемиологиче- 
ских станций. 

Аналогичные задачи в вопросах предупреждения пищевых 
отравлений и инфекционных заболеваний, источником кот)- 
рых могут быть мясные продукты, решают органы ветеринар- 
ного надзора 2. 


Вопросы качества продуктов, продовольственных товаров, 
кулинарных изделий постоянно являются предметом внимания 
соответствующих министерств, ведомств, областных (крае- 
вых) управлений, трестов и объединений. Ведомственный кон- 
троль за изготовлением и выпуском продукции в соответствии 
С действующими стандартами, техническими условиями, тех- 
нологическими инструкциями на пищевых и приравненных к 
НИМ промышленных И сельскохозяйственных предприятиях 
осуществ бой 3, а также 
ЖЖ 





ОВ 


тт 


ляется ведомственной санитарной служ 


1 В систему органов и учреждений санитарно-эпидемиологической слу- 
жбы входят: Главное санитарно-эпидемиологическое управление МЗ 
СССР, Главные санитарно-эпидемиологич 


бассейно- 
рно-эпидемиологические станции. 


адачи органов ветеринарного надзора по проведению мероприятий, 


направленных на предотвращение 
ао отношении д жив 

етеринарным Уставом Союза РВ: новлением Совета 
Министров СССР 22 декабря 1967 г. № 1142 (СП СССР, 
также «Типовым положением о г аи 

- ы ом 

союзной и автономной республики, края, области и район ое 
ным Министерством сельского хозяйства СССР 99 апреля 19а т а 


„ например, 
рства мясной и молоч- 


ря нности СССР |1 октября об ем м 
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контрольно-производственными лабораториями крупных пред- 
приятий, объединений, контрольно-производственными лабо- 
раториями министерств, областных (краевых) управлений. 

Каждый случай пищевого отравления расследуется врача- 
ми СЭС. Для выяснения причин отравления, носящих произ- 
водственный характер, создается ведомственная комиссия. 
В ходе этой работы не только должны быть установлены при- 
чины заражения продукта, но и устранены те недостатки ‘в 
деятельности предприятия, которые обусловили наличие этой 
причины. 

Таким образом, органы санитарного и ветеринарного над- 
зора, сами министерства и ведомства призваны устранять не- 
достатки в деятельности предприятий, которые обусловлива- 
ют изготовление недоброкачественной продукции и возник- 
новение пищевых отравлений. 

Однако сказанное не означает, что по делам рассматри- 
ваемой категории у следователя нет необходимости или он ли- 
шен возможности выполнить требование ст. ст. 24 и 140 УПК 
РСФСР, обязывающее его выявлять причины и условия, спо- 
собствовавшие совершению преступления, а также принимать 
меры к их устранению. Выяснение обстоятельств, способство- 
вавших совершению преступления, согласно ст. 68 УПК 
РСФСР, является одной из задач расследования. 

Изучение практики показывает, что при расследовании 
пищевых отравлений следователи не всегда достаточно уделя- 
ют внимания этому аспекту работы по делу, полагаясь, оче- 
Видно, на органы санитарного надзора и вышестоящие ведом- 
ственные органы. И первым важным направлением деятель- 
ности следователя по установлению причин и условий, спо- 
собствовавших совершению преступления, как раз и должно 
являться выяснение вопроса о том, почему профилактический 
санитарный надзор и ведомственный контроль оказались не- 
эффективными, какие недостатки в деятельности этих орга- 
нов способствовали совершению преступления. 

Следователю целесообразно проверить, насколько регуляр- 
но проводились обследования предприятия врачом ЕЭС: 
имелся ли в соответствующем отделе СЭС план профилактя- 
ческих обследований предприятия, как он выполнялся. Озна- 
комившись с записями в санитарном журнале предприятия о 
выявленных нарушениях, предписаниями санитарного врача, 
< предложенными им мерами по устранению нарушений, сле- 
дователь может сопоставить их с показаниями допрошенных 
по делу лиц юб общем санитарном состоянии, об отношении 
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_ вости в их осуществлении. 


к этим вопросам руководителей предприятия. На с 
полученных данных следователь сможет сделать вы 
бине обследований, проводившихся санитарными во 
правильности и полноте предлагавшихся ими мер, п 

Аналогичным путем может быть проверено, насколько 51 
фективным был контроль за санитарным состоян 


приятия, строгим соблюдением технологии, правил л 
ного (бактериального) 
ганизацщии. 





















Не 1Т0р- №8 
контроля со стороны вышестоящей Ор 
Другим направлением в деятельности следователя по вы- 
яснению обстоятельств, способствовавших совершению 
ступления, приведшего к пищевому отравлению, являетс 
следование ряда общих вопросов организации деятельности 
предприятия, где был изготовлен (реализован) недоброкаче. | 
ственный продукт. 
ак, следователю при наличии соответствующих данных 
целесообразно проверить, соответствуют ли плановые зада- 
ния, даваемые предприятию, его производственной мощно: 
учтены ли требования санитарных правил при расположени; 
цехов промышленного предприятия (предприятия обществен- 
ного питания) и есть ли на предприятии условия для орган 
зации производства в соответствии с этими правилами и тре- 
бованиями технологии, полностью ли укомплектован штат р. 


ботников предприятия, в частности лаборатории, какова и 
квалификация. 


пре- № 





Нередко в ходе следствия выясняется, что на низкое каче- 
ство готовой продукции влияло плохое сырье. В. этих случа- 
ях важно выяснить вопросы организации снабжения предпри- 
ятия сырьем (предприятия общественного питания — продук- 
тами), проверки его качества, соответствия количества по- 
ступающего сырья возможностям предприятия по его перера- 
ботке ит. п. 

Для всех предприятий, занятых изготовлением 
реализацией пищевых продуктов, продоволы 
ров, важными условиями их бесперебой 
снабжение доброкачественной водой, 
вом электроэнергии, пара и т. п. При 
отравлений ‘нередко выясняется, что 
нами ‘изготовления недоброкачествен 
являлись перебои в снабжен 
энергией и т. п. Так, при 


‚ хранением, 
ственных това- 
ной работы является 
необходимым количест- 
расследовании пищевых 
сопутствующими причи- 
ной пищевой продукции 
ии предприятия шаром, электро- 
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ной стерилизации партии консервов. Устанавливая такого 
рода фактические обстоятельства, следователю надлежит вы- 
яснить их причину, а также и то, предпринимали ли должно- 
стные лица предприятия необходимые меры для их устране- 
НИЯ. 

В настоящее время на многих предприятиях пищевой про- 
мышленности установлено оборудование, снабженное прибо- 
рами, позволяющими осуществлять автоматический контроль 
за температурным режимом пастеризации, варки, стерилиза- 
ции, продолжительностью данных процессов. Это является 
надежной гарантией соблюдения всех требований технологии 
при изготовлении пищевых продуктов. Однако по ‘тем или 
иным причинам регистрирующие приборы, которые должны 
осуществлять ‘автоматический контроль, установлены не вез- 
де. Следователь должен тщательно выяснить эти обстоятель- 
ства (почему не доставлены на предприятие приборы, рабочие 
не умеют ИМИ пользоваться, а их обучение не налажено 
ити). 

Важным условием для профилактики пищевых отравлений 
является контроль за состоянием здоровья работников пище- 
вых предприятий, строгое соблюдение ими правил личной ги- 
тиены. Проверка соблюдения этих требований на предприя- 
тии, где был инфипирован продукт, — еще одно звено деятель- 
ности следователя по выяснению обстоятельств, ‹способство- 
вавших совершению преступления. 

Следователю для принятия необходимых  профилактиче- 
ских мер следует выяснить, соблюдались ли на предприятии 
требования о приеме на работу лиц, прошедших медицинское 
обследование, и о прохождении периодических Мелицинсвих 
осмотров; прюводились ли занятия по ознакомлению раоотни- 
ков предприятия с санитарными правилами, в частности с 

`’ правилами личной‘тигиены; имеются ли необходимые условия 
для выполнения этих правил (достаточное количество спец- 
одежды, помещений для переодевания, дезинфицирующих 
растворов ит. п.). 

Факты нарушения этих правил должны привлечь внима- 
ние следователя для принятия необходимых профилактиче- 
ских мер. 

Исследуя такого рода обстоятельства на предприятиях 
общественного питания, в тех цехах промышленных предпри- 
Ятий, где работники непосредственно соприкасаются с пище- 
выми продуктами (отделка кремом тортов, изготовление тво- 
рога и т. п.), следует особое внимание уделять выяснению во- 
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просово том, как организован повседневный санитаз... з 





троль за состоянием одежды, рук, полости рта раб 
Необходимо выяснять, насколько действенным явля 
этом направлении контроль со стороны санитарного 
работают ли санитарные посты. ь 

Специально следует выяснять, уделяли ли необх. ИМО 
внимание вопросам санитарной культуры производства обще. 
ственные организации предприятия. 

Перечисленные направления деятельности следоватс ЛЯ 10 
установлению обстоятельств, способствовавших совершению 
преступлений, приводящих к пищевым отравлениям, не явля. 
ются исчерпывающими. По некоторым делам могут иметь зна. 
чение производственная квалификация и опыт работы отдель- 
ных должностных ЛИЦ предприятия, организация перевозки и 
сбыта скоропортящихся продовольственных товаров И другие 





Планируя свою работу по делу, следователь на основании 
имеющихся в момент расследования материалов должен оп- 
ределять, какие именно фактические обстоятельства и каким 
образом требуется выявить и проверить, чтобы установить 
причины и условия, способствовавшие совершению преступ- 
ления. По мере накопления в деле фактических данных, вы- 
яснения новых обстоятельств, при их оценке всегда следует 
проверять, не содержатся ли в них признаки, указывающие 
на причины и условия, способствовавшие изготовлению или 
сбыту недоброкачественного продукта. В зависимости от ре- 
Зультатов такой оценки дальнейшее исследование выявлен- 
ных обстоятельств должно включаться в план расследования. 

„Обстоятельства, способствующие совершению преступле- 
нии, приводящих к пищевому отравлению людей, выявляют- 
ся и устанавливаются с помощью ‘тех же процессуальных 
средств, что и другие обстоятельства Дела. 

Так, в ходе осмотра предприятия, где был изготовлен не- 
доброкачественный продукт, необходимо обращать внимание 
и фиксировать в протоколе осмотра не только нарушения, 
непосредственно связанные с конкретным фактом выпуска 
| инфицированного продукта, но и иные нарушения, характери- 
зующие общее санитарное состояние предприятия. При этом 
важную помощь следователю в выявлении нарушений может 
Оказать специалист. 

Правильно поступают следователи 
осмотра такого, например, Предприяти 
личие выбоин в полу, неправильное р. 
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‚ фиксируя во время 
я, как молокозавод, на- 
азмещение шлангов для 
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лива молока, нахождение их наконечников в неподвешен- 
НОМ состоянии, открытыми, отсутствие спецодежды на работ- 
ницах, отсутствие покрытий на ваннах для сквашивания мо- 


„лока ит. п. 

Фиксация выявляемых в ходе осмотра нарушений санитар- 
ного режима с помощью фотографий дает возможность пред- 
ставить их в деле особенно наглядно. 

Важное значение для дела может иметь фиксация в про- 
‘токоле осмотра и на фотографиях неправильных условий хра- 
нения готовой продукции на промышленном предприятии (на- 
пример, нахождение тележек с пирожными вне холодильных 
камер), неправильно используемых или неработающих уста- 
новок для мытья тары, посуды, отсутствия маркировки на ин- 
вентаре на предприятии общественного питания или торговли, 
совместного нахождения сырых и вареных продуктов. 
`’ При допросах работников предприятия, где был изготов- 

лен или реализован инфицированный продукт, помимо вопро- 
<ов, имеющих непосредственное отношение к расс. ледуемому 
факту, следует выяснить и общее отношение к соблюдению 
требований санитарного режима со стороны как должностных 
лиц, так и рядовых работников. Это позволит следователю 
установить, явилось ли конкретное нарушение исключением 
для данного предприятия ‘или здесь свыклись с формальным 
‘отношением к требованиям санитарии и их нарушения явля- 
ются системой. 

Изучение и анализ содержания документов, как правило, 
позволяет следователю выявить обстоятельства, способство- 
вавшие совершению преступления. Такие данные могут быть 
получены, например, при ‘изучении докладных записок, рапор- 
тов и иных документов, написанных на имя руководителя дан- 
ного предприятия или вышестоящего учреждения. Све дения 
о наличии таких документов могут быть по. лучены при допро- 
сах заведующих лабораториями, начальников смен, а также 
руководителей предприятия. В подобных документах долж- 
ностные лица указывают на имеющиеся на предприятии недо- 
статки, мешающие работе смены, цеха, всего предприятия, в 
том числе и вылолнению санитарных и технологических тре- 
'бований. 

Важными в рассматриваемом отношении документами 
Являются акты проверок предприятия органами санитарного 
надзора, предписания, записи в санитарных журналах, а так- 
же акты ведомственных проверок. В этих документах прямо 
Указываются нарушения санитарного и технологического ре- 
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жима на предприятии, их причины. Исходя |. д Жана 
этих документов, проверив в ходе расследования. |; 
полно устранялись выявленные органом санитарнс 
нарушения санитарных и технологических требовани 
ватель может установить фактические данные, способ 
шие совершению преступления. 


В акте расследования причин пищевого отравле: 
ленном санитарным врачом СЭС (специальной к 
помимо конкретных нарушений, непосредственно с 
с наступлением вредных последствий, нередко 
указания и на более общие обстоятельства, способствовавии 
допущенным нарушениям. Эти данные могут быть уточнены 
и проверены путем допроса врача, проводившего санитарно 
эпидемиологическое расследование. 

Проведение экспертиз также следует использовать ДЛЯ ВЫ: 
яснения причин и условий, способствовавших совершению 
преступления. 

Перед экспертами-технологами, 
нарными врачами, товароведами 
ставить специальные вопросы, 
такого рода обстоятельств. 
















санитарными или ветери: 
следователю целесообразно 
направленные на выяснение 





можно полнее использовать по- 
озволят правильно сформулиро- 
ению выявленных обстоятельств, 
ию преступления, и направить 
му адресу. 


я 112 УПК РСФСР 
обязывает следователя одновременно с возбуждением уголов- 
ного дела принимать меры к предотвращению или пресечению 
преступления. 


Применительно к рассмат л это тре- | 
бование закона должно вЫ: го путем № ходимос 
щейся в торговых, посту 
предприятиях инфицированной па Е И иных 
возможность для приняти 
равления продуктом, хранящимся дл 

лительн: - 

ствующие следственные дей м а 
том, к } #0 й дений 

в. а а подозреваемый продукт, и направле- 

ТИИ — ДОЛЖНЫ и о Ь поручений об его изъя- 

НН отложных следствен- 


Уучаях от- 


ЯТЬся в числе не 
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ных действий. Очевидно, такого рода работа должна прово- 
диться совместно с органами санитарного надзора. 
Если в акте расследования пищевого отравления, прове. 
денного органами санитарного надзора, указаны конкретные 
причины, способствовавшие нарушениям санитарного или тех- 
нологического режима, существование которых может приве- 
сти к новым фактам заражения ‚пищевых продуктов, следова- 
телю надлежит выяснить, устранены ли эти причины. Если 
этого не сделано, возникает необходимость немедленно при- 
нять меры предупреждения, добиться от соответствующих 
органов устранения продолжающих существовать обстоя- 
тельств, приводящих к заражению пищевых продуктов. 
Оперативно должны приниматься предупредительные ме- 
ры и тогда, когда в ходе самого расследования выявляются 
й о обстоятельства, могущие вызвать новые случаи заражения 
АТЬ дли продукта. Несвоевременное принятие таких мер иногда при- 
`ОВерши, водит к тому, что в период расследования возникают новые 
‚ вспышки отравления тем же продуктом. 
‚ли ветер Об установленных по делу причинах и условиях, способ- 
есообран  СТВоВавших совершению преступления, следователь вносит в 
выясни!  СОбтветствующую организацию представление. Поскольку 
' Следователь не всегда может в полном объеме определить, 
какие именно меры необходимы для устранения таких при- 








зовать т чин, в представлении должны быть достаточно подробно, убе- 
ормул  дительно охарактеризованы выявленные обстоятельства, по- 
оятеле? казана их связь с совершенным преступлением. 
гаправи? Следователю важно правильно определить орган, куда це- 
’ Лесообразно направить представление. При решении этого во- 
сть” проса нужно учитывать, ‘насколько реальными будут меры, 
— Я 0" принятые данным органом, не помешает ли полному устране- 
оО нию причин и условий, способствующих совершению такого 
7 08 рода преступлений, заинтересованность органа, например, в 
и. выполнении завышенных плановых заданий, другие обстоя- 
сече!" тельства. 
Л В тех случаях, когда ‘из материалов дела вытекает необ- 
то тр °  ходимость принятия целого ‘комплекса мер, например по ре- 
уе | конструкции водоснабжения предприятия, расширению его 
ин } территории и т. п., представление может быть направлено в 
и ОН ® исполнительный орган Совета депутатов. трудящихся. 
Я Большое предупредительное значение по делам рассматри- 
НЯ ре ваемой категории может иметь и такая форма предупреди- 
м ’ тельной работы следователя, как проведение собрания кол- 
ая ®  Лектива предприятия с обсуждением установленных и 
38 ы 













































и условий совершения преступления. Показ всего ком 
выявленных в ходе расследования нарулнении санитарнь 
вил, последствий, к которым это привело, может оыть 
точно убедительным. Для большей эффективности тако 
суждения к его подготовке целесообразно привлекать об 
венные организации предприятия, органы санитарного 
зора. 


При прекращении уголовного дела следователь дол 
уделить профилактической работе необходимое внима 
Устранение обстоятельств, способствовавших заражению 


щевого продукта, имеет в этих случаях не меньшее значе 
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ГЛАВА ТУ 


ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА НЕКОТОРЫХ 
СЛЕДСТВЕННЫХ ДЕЙСТВИЙ ПРИ РАССЛЕДОВАНИИ 
ПРЕСТУПЛЕНИЙ, ПОВЛЕКШИХ ПИЩЕВЫЕ 
ОТРАВЛЕНИЯ 


$ 1. ОСМОТР МЕСТА ПРОИСШЕСТВИЯ 


Одним из необходимых и эффективных средств установле- 
ния различных обстоятельств по делам о пищевых отравле- 
ниях является осмотр места происшествия. 

Однако, как показывает изучение следственной практики 
по делам рассматриваемой категории, не все следователи и 
не во всех необходимых случаях прибегают к нему, в особен- 
ности по делам, которые возбуждены после завершения са- 
нитарно-эпидемиологического расследования. Действительно, 
существенные изменения, произведенные на месте происшест- 
вия в процессе и после ведомственного расследования, умень- 
шают возможность обнаружения доказательств преступления, 
но не исключают их полностью. Осмотр места происшествия, 
на какой бы стадии расследования он ни производился, всегда 
полезен, так как позволяет следователю лучше представить 
обстоятельства исследуемого события, что имеет немаловаж- 
ное значение для правильной организации и продуктивной 
работы в дальнейшем. Зафиксированные в протоколе резуль- 
таты осмотра территории, данные о состоянии помещений, 
оборудования и других стационарных объектов, приобщение 
к протоколу необходимых схем, чертежей, фотоснимков дают 
возможность и суду лучше разобраться в случившемся. Кро- 
ме того, осмотр позволяет оценить степень и качество устра- 
нения тех недостатков, которые выявлены при санитарно-эпи- 
демиологическом расследовании. 

63. 














° работа следователя по осмотру места происшеста.: 






‘лам о пищевых отравлениях имеет о Же спец: 
особенности как с точки зрения юрганизационно-та 
основ, так и отдельных методов. й 

Понятие «место происшествия» включает в себя не толь. | 
ко место преступления, т. е. предприятие, его цех или учас. 
ток, откуда выпущена недоброкачественная продукция, по и 
другие места, так или иначе связанные с изготовлением, 
нением, поставкой, реализацией и потреблением зараже! 
продуктов, а также место (места) возникновения заб 
ния. Разумеется, не все предприятия или их подразде, 
имеющие отношение к движению продукта, подлежат 
тельному осмотру по каждому делу. Этот вопрос решается 
зависимости от обстоятельств дела. 

Практика показывает, что чем меньше разрыв во времени 
между появлением первых признаков заболевания и осмо 
места происшествия, тем выше его результаты. Задерж! 
проведении осмотра может привести к тому, что весь ‘недобро- 
качественный продукт будет реализован и потреблен, а отхо- 
ды от обработки сырья вывезены на свалку или уничтожены 
Из санитарных соображений. Пользуясь нерасторопностью 


санитарных врачей или следователя, некоторые работники 
предприятий порой уничтожают биологические объекты 
фальсифицируют документы с целью сокрытия следов пре- 
ступления. 


хра- 
[НЫХ 








Таким образом, результативность осмотра во многом зави- 
сит от незамедлительности его проведения. По делу об от- 
равлении группы работников воронежской фабрики «Работ- 
ница» проявленная следователем оперативность в проведении 
осмотра фабричной столовой, выпустившей недоброкачествен- 
ные пирожные, позволила выявить, зафиксировать в протоко- 
ле и сфотографировать такое грубое нарушение санитарных 
правил, как хранение грязной обуви на оборудовании для 
изготовления продукции. 

Готовясь к осмотру, необходимо продумать предваритель- 
ный общий план работы и в зависимости от ее объема решить 
вопрос о количестве участников осмотра, а также о том, ка- 
ких, сколько и откуда следует привлечь специалистов !, Целе- 
сообразно для участия в осмотрах привлекать специалистов 
различного профиля из органов санитарно-эпидемиологиче- 











ской службы, научных и учебных медицинских и 
учреждений, местных отделений Государствен 
стандартов СССР и других организаций и учреждений. 
Осмотр необходимо производить в присутствии санитарно- 
` го работника, а также материально ответственных лиц пред- 


ветеринарных 
ного комитета 





приятия, когда осматриваются товарно-материальные ценно- 
сти или помещения, где они находятся. Конкретная цель того 
или иного осмотра, объем и характер работы зависят от того, 
что осматривается. Непосредственными объектами осмотра 
являются: 

— сырье, полуфабрикаты и готовая продукция; 

— остатки пищи; 

— отходы от обработки продукции; 

— оборудование, аппаратура, инвентарь, инструменты, 
кухонная утварь; 

— тара, упаковка, ярлыки; 

— одежда работников предприятия; 

— производственные и подсобные помещения, места об- 
щего пользования; 

— документы и другие объекты. 
И Осмотру могут быть подвергнуты предприятия в целом 
отн Или их отдельные структурные подразделения, которые по- 
`кты! СТавляют исходные продукты, изготавливают готовую продук- 
зе Цию или полуфабрикаты, реализуют продукты населению, а 

’ также транспорт, ‘на котором перевозились исходные или ко- 
нечные продукты ', хранилища, места употребления продук- 
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В 
В ’ тов и возникновения заболевания. 
об 0} Наиболее сложна и ответственна работа по осмотру пред-. 
220" приятий, выпустивших  ‘недоброкачественную продукцию. 
деи!" В данном случае осмотр направлен на выяснение общего са- 
у" нитарного состояния предприятий и установление непосредст- 
токо венной и основной причины пищевых отравлений. Результаты 


риый осмотра могут существенно помочь получить ответы на во- 
ДИЯ просы: 
о 1. Соответствует ли санитарным нормам место, на котором 
открыто предприятие? 
© Соблюдены ли санитарные требования проектирования 
и строительства предприятия? 










10} 1 Санитарное состояние указанного транспорта р ия 
це” вать требованиям, в частности, «Инструкции по сано работке авто! | 
иЧ лей, занятых перевозкой пищевых продуктов», утвержденной И 

ы . ром автотранспорта и шоссейных дорог РСФСР 30 декабря 1961 г. («Сбор- 
|. ник материалов по пищевой санитарии», М., 1963). ы 
{и 
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3. Имеется ли разрешение санитарных орган 


`В, 
я? 
тие предприяти б; ИЯМ Пома 
я етеевуют ли санитарным требованиям п ›мещения 
предприятия? 


5. Каково санитарное и техническое состояние 
и холодильного оборудования, контрольной 
ИТ. п. т 
6. Соблюдаются ли условия и правила приема, хранени 
переработки и выпуска продукции? ие 6 
7. Правильно ли отражается движение прод) КЦИИ ПО До 
кументам и ведется ли документация по контролю качества 
продукции? 
8. Соблюдаются ли нормы личной гигиены, имеются ли дя 
этого условия? И другие вопросы. 


В процессе осмотра места происшествия необходимо про- 
изводить изъятие документов и других различных объектов, 
подлежащих приобщению к делу и необходимых, в частности, 
для производства экспертиз '. При этом наряду с соблюдени 
ем методов, разработанных криминалистикой, целесообразно 


использовать рекомендации медицинской науки и юпыт сани: 
тарно-эпидемиологических органов. 


ап гаратурь 





Для производства бактериологических ‘исследований при 
проведении осмотров подлежат изъятию следующие матери 
алы: 

— вся не 
образцы; 


—[ остатки несъеденной пищи; 


— образцы продукции, которая хранилась вместе с подо- 
зреваемой; 


реализованная подозреваемая продукция или ее 


— Образцы иной проду 
: ва имеются сомнения; 

— отходы от обработки подозреваемой продукции, вода, 
которая использовалась для ее мытья; 

— образцы воды из водопроводной сети; 

— смывы и соскобы с оборудова 
предметов и вещей, которые имели 
продукцией в процессе 
т. 


кции, если в отношении ее качест- 


ния, инвентаря и других 
контакт с подозреваемой 
ее перевозки, хранения, обработки 


— 


\ Объекты, представляющ 


быть изъяты путем проведения так 
ка. Рекоменд 


ству выемки, 
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известно, могут 
ствия, как выем- 


мы как к производ- 
при следственном осмотре. 

















— тара, посуда, в которых находилась или находится по- 
дозреваемая продукция; 

— рвотные и каловые массы, моча, промывные воды, кровь 
пострадавших. 

Для обеспечения результативности исследования целесо- 
образно изымать образцы в определенных количествах и при 
соблюдении ряда условий. Мясо изымается весом не менее 
500 г. Образцы отбираются из различных мест туши с обяза- 
тельным взятием лимфатических узлов, а также участков 
трубчатой кости. Птица или ее остатки изымаются целиком. 

От крупной рыбы образцы берут из двух-трех мест, в том 
числе со спинки ближе к толове и из участков вблизи аналь- 
ного отверстия; мелкая рыба изымается целиком. 

Пробы жидких и полужидких объектов (супы, соусы, кре- 
мы, молочные продукты и т. д.) необходимо изымать в коли- 
честве не менее 200 г после тщательного перемешивания сте- 
рильным черпаком или ложкой. При выемке вторых блюд 
изымается несколько порций. 

Остатки несъеденной пищи изымаются полностью и жела- 
тельно в той посуде, на которой они обнаружены. 

Фекальные и рвотные массы изымаются в количестве 50— 
100 г. Важное значение имеют указанные ‘материалы, полу- 
ченные в первые часы заболевания. 

Промывные воды следует изымать в ‘количестве 100— 
200 мл. Желательно, чтобы они были получены до примене- 
ния каких-либо лекарственных средств 1. 

При производстве смывов с инвентаря, оборудования, раз- 
личной утвари и рук людей поверхность тщательно вытирают 
ватным тампоном на стеклянной или деревянной палочке. 

При осмотре крупных партий промышленной продукции 
следователю необходимо обеспечить разбраковку продукции, 
если таковая к моменту осмотра не производилась. Возмож- 
ность забраковки всей партии по результатам. выборочной 
проверки качества продукции ‘устанавливается многими 
ГОСТами, техническими условиями, особыми условиями по- 
ставки или договорами. При изъятии образцов такой продук- 
ции необходимо руководствоваться правилами и методами от- 
бора образцов, установленными стандартами или технически- 





т См. «Инструкцию о порядке расследования и учета пищевых отрав- 
лений» 1961 года, а также «Правила выемки проб в пищевых продуктах 
для исследования в санитарных лабораториях», утвержденные Главным 
сан. инспектором СССР '21 июля 1950 г. № 0300 («Сборник материалов по 
пищевой санитарии», М., 1963). 
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ми условиями. При этом в задачу следователя з 
чение отбора образцов в таком количестве, ко ров 
лияо экспертам распространить свои выводы на всю па 

Каждый изъятый объект необходимо упаковат: 
разом, чтобы гарантировать целостность матер 


чить возможность его обсеменения или распростр 









ения ин. 
фекции. Все объекты должны быть пронумерованы, и на них 
(или на наклейках) необходимо надписать, ! 


КОИ ЭТО объект 
(например, «рвотные массы первичные», «рвотные массы вто. 
ричные», «промывные воды первичные» ИТ. д.), В каком месте 
изъят (например, «варочный котел кухни детсада № ...), 
кем ИЗЪЯТ, дата и час выемки. Если ИСТОЧНИКОМ ИЗЪЯтТого Ма- 
териала является человек, следует указать его фамилию, ИМЯ, 
отчество, возраст. 


В соответствии с инструкцией, регулирующей санитарно- 
эпидемиологическое расследование, изъятые образцы необхо- 
димо помещать в стеклянную посуду — банки емкостью 200— 
300 мл с притертыми пробками или закрытые вощаной 6у- 
магой и бутылки, горлышко которых закрыто ватной пробкой 
и бумажным колпачком. 

Остатки консервов (консервированных продуктов, соков) 
из вскрытой банки не извлекаются. Обьект изымается непо- 
средственно с консервной банкой (бутылкой). Так же ИЗЫ- 
маются невскрытые консервные банки с той же продукцией 
единой маркировки, 

При оформлении протокола следует указывать маркиро- 
вочные знаки, поставленные на донышке, крышке банок, на- 
клейках, 


При направлении изъятых образцов в лабораторию в со- 
проводительном документе необходимо указать сведения: о 
месте, где произведено изъяти 


е объекта, ‘перечень изъятых 
образцов с указанием их веса (количества единиц), характер 


тары и упаковки, ‘о дате и часе выемки; об основных обстоя- 
чельствах дела; подозреваемом продукте; цели исследования, 
а также кем произведена выемка объектов. 

При приемке объектов лаборато 


рия должна выдать рас- 
чиску с указанием времени их получения. 





' Следует иметь в виду, что по делам рассматриваемой категории 
количество и вес образцов, подлежащих отбор 


‚› определенные стандарта- 
ми, техническими условиями и тому подобными 
расценивать лишь как ми 


нимум. Если в образцёх 
тогенные микроорганизмы, необходимо обеспечит! 
раторные исследования всей партии пропукции. 
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нормативами, следует 
будут выявлены па- 
соответствующие лабо- 








стью №: 



















ты $ 2. ЭКСПЕРТИЗЫ 


№; 


Сказанное выше о причинах пищевых отравлений, об осо- 


бенностях механизма преступлений свидетельствует о том, 
что для выяснения характера возникшего заболевания, его 
причины, установления комплекса обстоятельств, обусловив- 
ших изготовление и выпуск в реализацию недоброкачествен- 
ного в бактериологическом ютношении продукта,‘ и решения 
других вопросов следователю необходимо использовать спе- 
циальные познания в различных областях медицины, ветери- 


нарии, технологии изготовления пищевых продуктов, товаро- 
ведения ит. п. 


Некоторые из возникающих в ходе расследования вопро- 
сов, например о том, какими правилами регламентирован са- 
нитарный режим на данном предприятии, могут быть реше- 
ны путем консультаций со специалистами. Привлечение спе- 
циалиста к проведению отдельных следственных действий, на- 
пример осмотру цехов промышленного предприятия, будет 
способствовать целенаправленному их проведению. 

Для решения более сложных вопросов, требующих от ли- 
ца, обладающего необходимыми познаниями, специальноге 
‚ исследования, назначается экспертиза. 

Проведение судебно-медицинской экспертизы решается в 
соответствии с требованиями ст. 79 УПК РСФСР. Что касяа- 
ется технологической, товароведческой, ветеринарной экспер- 


рн 
тиз, то вопрос о необходимости их проведения решается в за- 
висимости от обстоятельств дела и, в частности, от полноты 
и квалифицированности исследования органом санитарного 
надзора причин возникшего пищевого отравления. 

Однако в сложных случаях, когда предполагается, что 
причина заражения продукта кроется в нарушении техноло- 
гического процесса его изготовления, целесообразно прово- 
дить экспертизу. Особенно это относится к случаям изготов- 
ления и выпуска промышленным предприятием недоброкаче- 
ственного в 'бактериологическом отношении продукта. Без при- 
влечения высококвалифицированных специалистов, хорошо 
знающих свойства самого продукта и особенности технологии 
его изготовления, причины его заражения могут остаться не- 
раскрытыми, виновные в этом лица — невыявленными. Так 
произошло при расследовании пищевого отравления россий- 
ским сыром. Сыр был приобретен пострадавшими в пяти раз- 
личных магазинах города. У всех пострадавших был выделен 
болезнетворный стафилококк. Органами санитарного надзора 
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сыр был немедленно снят с реализации. П 


местной радиосети многие покупатели верну. 
татки купленного ими сыра, При анализе проб с. 
го у пострадавших, возвращенного покупателям. 
находившегося во всех пяти магазинах. 
в 12 пробах), также был выделен. боле 
кокк и энтеротоксин. 


В акте расследования, проведенного врачом санитарно 
эпидемиологической станции по месту возни! ения отрав- 
ления, не было отмечено санитарных нарушений в торговых 
предприятиях, продавших сыр. Однако перевозился сыр с на- 
рушениями санитарных правил: машина не имела специаль- 
ного паспорта, сыр грузился навалом. Но эти нарушения, по 
мнению санитарного врача, не могли явиться прич: 


'чиной зара- 
жения сыра. Возбужденное уголовное дело’ было евраво 
для расследования в прокуратуру по месту нахождения заво- 
да, изготовившего сыр. При проведении обследования сани- 
тарного состояния завода комиссия, в которую вошли сани- 
тарный врач и представитель ведомственного управления, не 


выявила существенных нарушений. В смывах, взятых с 0бо- 


т 
Осла опл 


(в 
знетворный 


Сложности 
стафило- 


`2 


с 


рудования, стафилококк не был обнаружен. Технологическая 
экспертиза по ‘делу не проводилась. 
уголовное дело. В постановлении о прекращении уголовного 
дела следователь указал ‘на недостатки расследования при- 
чин отравления, проведенного органами санитарного надзора 
в месте отравления. В частности, он отметил, что не были про- 
верены условия хранения сыра у потерпевших, не обследова- 


Следователь прекратил 


ны их родственники и т. д. Неправильно, по мнению следо- 
вателя, оценен факт нарушения санитарных требований при 
перевозке сыра. 
Причина заражения сыра осталась по делу не установлен- 
ной. 
Представляется, что проведение по делу технологической 
или комплексной экспертизы с участием технолога и микро- 
биолога помогло бы выявить причину заражения сыра. Дан- 
ные материалов дела, в частности возникновение отравлений 
у лиц, купивших сыр в различных магазинах города, позволя- 
ют сделать вывод, что заражение продукта произошло не в 
процессе его реализации, а на более ранней стадии. При ре- 
шении вопроса о месте, времени и причине заражения продук- 
та необходимо учитывать его свойства, является ли он сре- 
дой, благоприятной для развития данного вида микроба. Сыр 
как раз является средой, которая по ряду технико-химиче- 
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ских характеристик — кислотности, недостаточному 
ству влаги и т. п. не дает возможности развиваться микро- 
бам, в частности стафилококку, выделять опасный для чело- 
века яд — энтеротоксин. Развитие, размножение стафилокок- 
ка, выделение энтеротоксина, вероятнее всего, происходило 
не в готовом продукте, а в сырье или в процессе изготовления 
сыра. Квалифицированное исследование этих вопросов на ос- 
нове всех имеющихся в деле материалов мог сделать эксперт, 
знающий технологию производства этого продукта, его свой- 
ства, микробиологические процессы, происходящие в продук- 
те при его изготовлении, созревании, хранении. 

По делам рассматриваемой категории чаще всего прово- 
дятся судебно-медицинская, технологическая, ветеринарная, 
товароведческая, а ‘также различные криминалистические 
экспертизы '. Ниже дается характеристика обстоятельств. ко- 
торые могут быть выяснены путем проведения этих экспертиз, 


приводится примерный перечень ставящихся перед эксперта- 
ми вопросов. 


количе- 


Судебно-медицинская экспертиза 


Обстоятельства, для выяснения которых требуются меди- 
цинские познания, могут быть подразделены на две группы. 
ервая включает обстоятельства, относящиеся к возникшему 
заболеванию, его причинам, тяжести причиненного вреда. 
К другой группе относятся обстоятельства, касающиеся нару- 
шений санитарных требований при производстве, хранении, 
реализации продукта, его ‘санитарно-гигиенической оценки, 
причин инфицирования. 

Для выяснения этих двух групп обстоятельств требуются 
познания ‘из различных юбластей медицины. Нередко необхо- 
димость в их исследовании возникает на различных этапах 
следствия, а предприятие, где ‘изготовлен или реализован не- 
доброкачественный продукт и где следует проверить соблюде- 
ние санитарных правил, может быть расположено не там, где 
возникло отравление, а в другом городе. 

Поэтому на практике названные задачи могут решаться в 
рамках двух самостоятельных экспертиз — судебно-медицин- 
ской и санитарной. 

Однако в зависимости от обстоятельств дела перед следо- 
вателем может возникнуть задача одновременного исследова- 
ния всей совокупности вопросов о характере заболевания, 
——=>о 


` См. «Следственная практика», вып. 105, М., 1975. 


т 


- в 


возможности его ааа от ее Ног | 
. ля, установления связи между в а Зарушенияц, 
инфицированием продукта и отрав. к. = 
чаях по делу может быть назначена кс ая экстра 
поручаемая специалистам в области СИ бой медицины, т 
гиены питания, производственной санитарии, а иногда у т 
нологии изготовления того или иного вида продукта, 
Проведение комплексной экспертизы по сложн 
пищевых отравлениях вполне обоснованно, поскольку для ус 
тановления причины отравления нередко имеет значение в 
совокупность обстоятельств: клиническая картина течения за 
болевания, выявленный возбудитель, нарушения санитарных 
правил на том или ином предприятии, особенности 6 
ческих процессов, протекающих в продукте в ходе его зто 
товления, хранения и т. п. Именно комплексное исследование 
специалистами различных отраслей медицины (санитары 
врачами, клиницистами, микробиологами), а иногда и Г 
алистами в области технологии изготовления пищевых про 
дуктов даст возможность установить причины а — 
заболевания, инфицирования продукта, размножения в #8 
микроорганизмов 1, . 
На разрешение комплексной экспертизы в ое 
обстоятельств дела могут быть поставлены вопросы из чис 


у виду экспер’ 
приведенных ниже, применительно к каждому виду э^ р 
ТИЗЫ. 
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Материалами для судебно-медицинской экспертиз 
водимой с целью установления характера заболе т, 
причины, определения тяжести в 
людей, и решения д 
ем и его 


т, про’ 
его 








ия трупов, результе: 
выделений заболевших, ’ 
Образцов подозреваемого и 
звания. Важные сведения для РЕ 
М: - содержатся в акте расследован” 





\ В качестве одного из оснований проведения комплексной эксп на 
зы В. И. Виноградов, Г, И. Кочаров и Н. А. Селиванов («Экспертизи. о. 
предварительном следствии», М. 1959, стр: 11) приводят следующее: “^,. 
циальные познания, которыми об 


ладает экоперт одной специальности, .. 
достаточны для решения конкретных вопросов, которые интересуют 
дователя, и должны быть дополнены 


, зна- 
и проверены специальными По 
ниями эксперта другой специальности». 


т 
ертн- 
































Для установления характера заболевания и причины его 
возникновения перед судебно-медицинским экспертом могут 
быть поставлены следующие вопросы ь й 

1. Каков характер заболевания? Если это пищевое отрав- 
ление, то является ли оно бактериальным? К какому виду 
(интоксикация или токсикоинфекция) оно относится, ‘каким 
возбудителем (вид, тип) вызвано? 

9. Употребление какого продукта явилось причиной воз- 
никновения пищевого отравления? 

3. Является ли заболевание, возникшее в результате пи- 
щевого отравления, заразным? 

4. Какова степень тяжести повреждений, причиненных по- 
страдавшим? 

При возникновении тяжелых форм пищевого отравления у 
одного или нескольких потерпевших может наступить смерть. 
В этих случаях перед судебно-медицинским экспертом, кроме 
приведенных выше, следует ставить и такие вопросы: 

1. Какова причина смерти? 

9. Способствовали ли наступлению смерти какие-либо 060- 
бенности организма потерпевших или иные обстоятельства? 

3. Своевременно и правильно ли была оказана медицин- 
ская помощь пострадавшим, правильно ли установлен диаг- 
ноз, проводилось лечение? 

Если при лабораторных исследованиях образцов продук- 
та, смывов с оборудования и других объектов, изъятых на 
промышленном предприятии, в магазине, столовой, детском 
учреждении, выделены опасные для человека микробы или 
среди работников этих предприятий установлены бациллоно- 
сители, перед судебно-медицинской экспертизой могут быть 
поставлены такие вопросы: 

1. Одинаков ли вид (тип) микробов, обнаруженных при 
лабораторных исследованиях в выделениях потерпевших и в 
образцах подозреваемого продукта, смывах с оборудования, 
в организме бациллоносителей? 

2. Можно ли на основании результатов этих лабораторных 
исследований считать, что пищевое ‘отравление возникло 
именно в результате употребления подозреваемого продукта, 
а заражение продукта произошло на данном предприятии 2. 





ения может иметь свои 


1 Поскольку каждый случай пищевого отразл 
ых в настоящем пара- 


особенности, формулировку и перечень приводим 


графе вопросов следует считать примерными. й 
Е Для разрешения последних вопросов целесообразно привлекать, по- 


мимо судебного медика, специалистов по гигиене питания и производетвен- 


ной санитарии, т. е, проводить комплексную экспертизу. 
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`Как уже отмечалось, санитарная экспертиза м‹ ет п 
водиться для выяснения обстоятельств, касающих соб 
дения санитарных требований при производст Непор. 
тировке, хранении и реализации пищевых продуктов,  причиу 
их инфицирования, санитарно-гигиенической оценки Продук. 
тов. 

Проведение такой экспертизы относится 
врачей — специалистов по гигиене питания. 
честве экспертов привлекаются в 
санитарно-эпидемиологической службы. В 
Главным санитарным врачом СССР методических 
предусмотрено, что врачами санитарно-эпидемиоло 
станций проводятся экспертизы по поручению сле 
и судебных органов. 


В этих же методических указаниях отмечено, что 
ных случаях при возникновении вопросов, требу! 
стороннего их рассмотрения, к проведению санит 
пертизы могут быть привлечены представители смех 


‚_ Компетенции 
Нередко в 
рачи, работающие 


В ка- 
В органах 
вержденных 
азаниях 
тческих 


циальностей: микробиологи, токсикологи, ветери! 
Чи ит. д. 


При выборе эксперта следователь должен иметь 

что врач или специалист. которому поручается про 
экспертизы, же ать большим комплексом знаний 
о И х добр нных продуктов, признаках и при- 

вредных примесей, бактериальной 
п. Кроме того, врач должен знать и руко- 
роведении экспе ми нор- 
мативными документами, соде 


гребова- 
ния к качеству, технологии родаже 
данного продукта (ГОСТы, у кие ин- 
струкции и т. п.). В г одических указаниях 
предусмотрено, что з ой экспертизы долж- 
но ‘быть обосновано етствующие требова- 
ния стандартов, ТУ, . и инструкций. Эти 
положения должен ль при организации 
санитарной эксперт ного заключения. 

Ниже пр 


водствоваться при п 
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Вопросы, направленные на выяснение 
санитарно-гигиенических свойств подозреваемого продукта 
и связи пищевого отравления. с употреблением этого продукта 


1, Является ли данный продукт (конкретная партия про- 
дукта) доброкачественным или его употребление в пищу соз- 
дает опасность для здоровья человека? Имеются ли в нем от- 
клонения от требований стандарта для этого вида продукта 
по органолептическим, бактериологическим, химическим по- 
казателям, в чем они заключаются? 


2. Явилось ли возникшее пищевое отравление результа- 
том употребления в шищу подозреваемого продукта? 

3. Одинаковый ли микроб (вид, тип) выделен у потерпев- 
ших и при исследовании образца подозреваемого продукта, в 
смывах с оборудования, инвентаря, рук работников проверяе- 
мого предприятия? 

4. Каким путем, при каких условиях возможно попадание 
определенного вида микроба в данный пищевой продукт? 

5. В каких условиях происходит развитие определенного 
вида микроба (выделение токсина) в данном пищевом про- 
дукте? 

6. Возможно ли развитие микробов (выделение токсина) 
в продукте за определенное время и при нахождении его в 
определенных условиях — в том количестве, которое может 
вызвать отравление? 


Вопросы, направленные на выяснение причин заражения 
продукта, связанных с нарушениями санитарного режима 


1. Какие нарушения санитарных правил были допущены 
на промышленном предприятии (предприятии торговли, об- 
щественного питания, при транспортировке) при изготовле- 
нии (реализации) подозреваемого продукта? 

2. Явилось ли заражение проверяемой партии продукта, 
размножение в нем микробов, выделение токсина результа- 
том выявленных нарушений санитарных правил? 

3. Каково общее санитарное состояние предприятия? Пол- 
ностью ли выполнялись ответственными за это лицами пред- 
писания, дававшиеся санитарным врачом санитарно-эпиде- 
миологической службы? 

4. На ком из должностных лиц предприятия лежит обя- 


занность обеспечивать соблюдение санитарных правил (кон- 
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в рованию продукта, а также иных нарушений 
бований)? 















Судебно-технологическая экспертиза 


Необходимость в проведении технологической 
возникает обычно в тех случаях, когда прод 
пищевое отравление, изготовлен промышленнь 
тиями и причина его заражения предположителе 
ется с нарушениями технологии изготовления пр 

‚Если недоброкачественный продукт изготовле 
тием общественного питания, может возникн] 
мость в проведении кулинарной экспертизы. Ее з 


тер решаемых вопросов однотипны с технологическо? 
тизой. 





Путем проведения такой экспертизы следоват 
установить наличие нарушений технологического 
готовления подозреваемой партии продукта, в. 
рушений на инфицирование продукта, наруше 
осуществления лабораторного (санитарного) 
процессом изготовления продукта и выпуска его 
ЦИЮ. 





Проведение технологической экопертизы сл 
специалистам, хорошо знающим особенности 
го режима производства данного 
печения объективности заключения 
сообразно приглашать 
ных предприятий, объедр 
ластях, республиках, 
федр вузов, научных р 

На разрешение те 
поставлены вопросы, 





технологическо- 
т а пбес- 
вида продукта. Для 006 
в качестве - 
ведущих специалистов 
нений, расположенных в д од 
преподавателей соответст: ующи: 
аботников. 
хнологической экспертизы 
относящиеся к следующим 








Вопросы, направленные на выяснение причин изго? 
недоброкачественного продукта, связанных сн 
технологического режима 





аришениям" 


1. Соответствовало ли каче 
танного промышленным предп 
бованиям ГОСТа, ТУ, МРТУ 
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чем они заключались? Являлся ли продукт нестандартным, 
сдоброкачественным ? 

° 9. Какие нарушения технологического режима были допу- 
°щены при производстве проверяемой партии продукта, какие 
_из них и почему обусловили (или могли обусловить) ‘изготов- 
ление опасной в бактериологическом отношении партии про- 
укта? 

3. Соответствовало ли сырье, из которого изготовлена про- 
веряемая партия продукта, требованиям стандарта? 

4. Обеспечивает ли предусмотренный соответствующими 
тандартами (МРТУ, ТУ) и инструкциями технологический 
‘режим ‘изготовления данного вида продукта, при условии его 
выполнения, полную ‘бактериологическую безопасность для 
человека? 

®— 5. Обеснечено ли предприятие необходимым оборудова- 
нием и в необходимом объеме, гарантирующем выработку 
продукта в соответствии с требованиями технологической ин- 
трукции (холодильными установками, 'автоклавами, пастери- 
заторами, автоматическими ‘контролирующими приборами, 
армитными линиями)? 

6. Правильно ли произведено комплектование оборудова- 

ия для производства данного вида продукта? 
7. Исправно ли оборудование и не могла ли его неисправ- 
ность привести к выработке недоброкачественной продукции ?? 
8. На ком из должностных лиц предприятия лежит обя- 
 ‘занность обеспечить выполнение технологического режима 
_ изготовления (хранения, правил транспортировки) продукта, 
явившегося причиной отравления (тех конкретных требова- 
ний, нарушение которых привело к инфицированию продук- 
та)? 

В зависимости от обстоятельств дела вопросы © наруше- 
ниях технологического режима могут быть сформулированы 
более конкретно. Так, если у следователя есть основание 
предполагать, что консервы, явившиеся причиной пищевого 






































1 Вопрос аналогичного содержания ставился на разрешение санитар- 
ной экспертизы. Поскольку технологический режим производства должен 
обеспечивать выработку продукта, полностью отвечающего по своим каче- 
ственным показателям требованиям стандарта, такой вопрос может ре- 
‘шаться и экспертом-технологом. Особенно это касается тех случаев, ко- 
гда санитарная экспертиза по делу не проводится. 

2 Если по обстоятельствам дела возникает задача проверить только 
исправность оборудования, такой вопрос может быть поставлен перед тех- 
нической экспертизой, для проведения которой следует пригласить соответ- 


<ствующего специалиста. 
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И статочной стерили 
отравления, И ра ы С 
экспертом-технологом, напр , 
о ы: ли режим стерилизации данно; 
консервов, зафиксированный в цеховом рнале, тр 
действующей инструкции (температура, давление, п] 
тельность стерилизации)? 

2. Соответствуют ли показания термограммы (ино: 
пишущего прибора) записям в цеховом журнале 
ЦИИР г 

Если в деле имеются сведения о несоблюдении на пред. 
приятии порядка комплектования партии готовой консеры. 
рованной продукции, срока выдержки ее перед иза 
или иные аналогичные нарушения, экспертам может 
задан такой вопрос: 

Соблюден ли в отно 
требуемый срок вы 
рикатном цехе) 
















шении проверяемой партии конс рвов 
держки готовой продукции на скла: 
завода перед отправкой ее потреби 





Вопросы, направленные на выяснение нарушений правил 
лабораторного контроля процесса изготовления продукта 
и качества готовой продукции 


1. Какие были 


допущены нарушения 
троля за соблю 


дением технологи 
тии продукта и при проверке ка 
перед отпуском в реализацию? 
огло ли правильное осуществление лабораторного 
Контроля предотвратить изготовление и выпуск опасного в 
бактериологическом отношении продукта? Могли ли быт 
ены при. ствле. < - 

— и осуществлении лабораторного контроля 1 


Жив Ё й для его 34- 
раковки в хо У шие причиной д 


лабораторного кон 
и производства данной пар: 
чества этой партии продукта 


едЭ- 






’учта на ‘всех стадиях ее производ: 

К у О ы о 
а Е предусмотрено деиствующими инструкциями! 
‘имелись на они привести к невы“ 
В бактериологическом отноше 








г Ыли ли допущены какие-ли 
| ответствующих инструкций в отн 
р тары, Это привести 


60 нарушения. требований 
ошении мойки оборудова 


и у 
могло ли к бактериальному загряз 


нению проверяемой партии продукта? Осуществлялся ли ла- 


бораторный контроль за качеством этих процессов согласно 
требованиям соответствующей инструкции? 

5. Имелись ли какие-либо нарушения в 
троле качества поступающего сырья? Мог 
явленные нарушения на проп 
ванного сырья и выработку и 
ческом отношении продукта? 

6. Обеспечено ли предприятие необходимым 
нием и в нужном объеме, позволяющем 
жащий лабораторный, в частност 
роль на всех стадиях изготов 


лабораторном кон- 
ли ли повлиять вы- 
уск на предприятие инфициро- 
з него опасного в бактериологи- 


оборудова- 
осуществлять надле- 
и бактериологический, конт- 
ления и выпуска продукции? 


Вопросы, направленные на выяснение недостатков 
организации производства и повседневного контроля 
качества продукции со стороны руководства предприятия 


1. Обеспечивала ли организация контроля на всех стадиях 
производства продукта выработку и выпуск его соответст- 
вующим по своим бактериологическим показателям требова- 
ниям ГОСТа (ТУ, МРТУ)? 

2. Каким документом и на кого возложена обязанность 
обеспечения соблюдения технологии ‘изготовления данного 
продукта (в целом на предприятии или на отдельных его 
участках), лабораторного (санитарного) контроля за произ- 
водством и выпуском продукта? 


Судебно-ветеринарная экспертиза 


Необходимость в проведении судебно-ветеринарной экс- 
пертизы возникает при отравлении мясными продуктами, из- 
й готовленными на промышленном предприятии или предприя- 
и тии общественного питания. Путем проведения ветеринарной 
экспертизы следователь может выяснить характер и причину 
инфицирования мясной продукции, в результате нарушения 
каких ветеринарных правил и на каком этапе изготовления, 
хранения, реализации произошло заражение мясного продук- 
та, почему производственная обработка сырья оказалась не- 
достаточной для изготовления доброкачественного готового 
1} продукта. 
"] Для обеспечения доброкачественности мяса и изготовляе- 
т у мых мясных продуктов решающее значение имеет прием на 
мясоперерабатывающее предприятие здорового скота, свое- 
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‘временное выявление заболевших Животных, их п.. 
содержание, убой, особый порядок использования =. 
продуктов этих животных. Если в материалах ел ре. 
сведения о такого рода нарушениях, для их иследование 
тановления связи с возникшим пищевым отр влением т . 
назначаемой ветеринарной экспертизой могут быть ста, 
мы следующие вопросы: и. 

‚ Были ли допущены нарушения требований ветеринар 
но-санитарных правил при приеме (убое) определенной пар- 
тии скота на мясокомбинат? 

2. Имеются ли 
‘условия для убоя 


Дельн 





на мясокомбинате санитарная бойня 
и разделки заболевших животных. 
чающие обсеменение мяса здоровых животных? 
3. Были ли допущены нарушения правил сан! 
больных животных, принятых на комбинат? 
4. Правильно ли использовано мясо ( 
ченное от больных животных? 


5. Возможно ли при условиях, существующих на данном 
предприятии, обсеменение мяса болезнетворными микроба- 
ми? Нарушение каких ветеринарно-санитарных требований 
создает такую возможность? 

6. Какие из выявленных нарушений ветеринарно-санитар- 
ных правил при приеме, убое скота, разделке туш животных 
привели к пропуску на мясокомбинат больного животного Или 
неправильному использованию мяса такого животного? 

7. На кого из должностных лиц предприятия возложена 
обязанность обеспечить выполнение ветеринарных требова- 
ний, которые были нарушены? 


8. Соответствует ли общее ветеринарно-санитарное состоя- 
ние предприятия (мясокомбината, - бойни, иЕиКа. Е 
т. д.) требованиям Ветеринарного Устава СССР, а также гу. 
ществующим инструкциям, правилам, ведомственным прикг 
м едователю ус- 

Выяснение последнего вопроса позволит след: ве ) 
тановить обстоятельства, способствовавшие совершению р 
ступления. Так, если эксперт придет к выводу о р 
нарушениях ветеринарно-санитарных правил на ыы 
это будет свидетельствовать о неудовлетворительном я 
нарном надзоре и ведомственном контроле за его деяте: 
стью со стороны соответствующих органов. Ра 

Для обеспечения полноты исследования иж в — 
не инфицирования мясного продукта аа ны ВарНЫх 
быть поставлен вопрос и о наличии нарушений р 
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И иные 
иСКлЮ- 


ттарного убоя 


субпродукты), полу- 














правил на животноводческой фер 
партия скота, или при его транс 
ставке на мясокомбинат больног 


В случаях отравления кулинарными изделиями из мяса 
вынужденно забитых животных перед ветеринарной экспер- 
тизой могут быть поставлены такие вопросы: 


1. Были ли выполнены требования ветеринарного контро- 
ля при вынужденном убое животного И использовании мяса 
этого животного? 


2. Были ли уничтожены все те части туши вынужденно 
забитого животного, использование которых для приготовле- 
ния продуктов питания запрещено? 

3. Соблюдены ли существующие требования при обработ- 
ке мяса вынужденно забитого животного и при изготовлении 
из него продуктов питания? 

зависимости от обстоятельств дела ветеринарная экспер- 
тиза может проводиться как самостоятельно, так и комплекс- 
Но — санитарно-ветеринарная. 

Поскольку санитарные и ветеринарные правила, дополняя 
друг друга, регламентируют правила обработки мясных про- 
дуктов и порядок контроля их качества, совместное участие 
В экспертизе ветеринарных и санитарных врачей позволит сде- 
лать правильные выводы о причинах, приведших к изготов- 
лению недоброкачественных мясных продуктов. 

Если, исходя из материалов дела, можно предположить, 
что мясоперерабатывающим предприятием с нарушением тех- 
нологии изготовлена и выпущена недоброкачественная мяс- 
ная продукция, послужившая причиной отравления, целесо- 
образно провести комплексную экспертизу с привлечением 
технолога — специалиста по технологии изготовления юпреде- 
ленной группы мясных продуктов. 

В этом случае перед экспертизой могут быть поставлены 
многие из приведенных выше вопросов, рекомендуемых для 
постановки перед санитарной и технологической эксперти- 
зами. 


ме, откуда была доставлена 
портировке, приведших к до- 
о животного. 


Судебно-товароведческая экспертиза 


Товароведческая экспертиза может быть назначена в ходе 
проверки версии об инфицировании пищевого продукта в тор- 
говом предприятии. Путем проведения такой экспертизы сле- 
дователь может выяснить, не явились ли причиной заражения 
продукта нарушения соответствующих правил в торговом 
предприятии (на базе, складе, в магазине), были ли выпол- 
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нены работниками эти 
вающие поступление в 
чественных продуктов. 
Заключение эксперта-тов 
телю решить вопрос о том, могли 
предприятий, таких. в частности, 
менно выявить признаки 
не допустить его поступле 
учетом заключения 
пПрос 0б ответственно 
по ст. 157 УК РСФСР 
Важные обстоятельства, касающиеся 
довольственного товара, также могут быть реш 
проведения товароведческой экспертизы. Эксперт-товароваз 
может оценить правильность упаковки продукта, распределе. 
ния товара по партиям, соответствие фактического налиця 
партий товара записям в сопроводительном документе, Те 
варовед может расшифровать маркировку на единице изде 
лия или таре, что необходимо следователю для установления 


м: а, 
предприятия, изготовившего товар, времени выпуска товар 
цеха, смены ит. д. 1. 


Хх предприя 
продажу 





ароведа 


как 
Недоброкачестве, 
НИе в розничн\ 
эксперта следовате, т решить м 
сти работников 


МЯТЯ 





качества самого Про. 
ены Путем 


В зависимости от конкретных задач, а . 
экспертизой, эксперту следует представить о 
приятия-изготовителя, сопровождавшие и. продук 
документы торгового предприятия, АЕ и хранения 
та, документы, отражающие условия о певым пр 
продукта, документы об отпуске продукта Е 
приятием получателям и другие их быть 

На разрешение товароведческой Я от обет 
поставлены различные вопросы в |. задач. 8% 
тельств дела и возникающих перед Вий “ли допущены 
если следователю надлежит выяснить, не о пнольстВенного 
нарушения правил приемки и хранения И перед эж 
товара на оптовой базе, крупном торговом — ‚ : 
пертами могут быть поставлены такие о зирован пор" 

1. Какими нормативными актами регла бара прин 
док приемки, разбраковки на 
нительно к данному торговому рю при приемке 
2. Допущены ли какие-либо нарушени 


спе- 
лекать ©" 
к привлек . ий 
1 Для расшифровки маркировки О п етствуюи 
ыло , 
вара. Если этого не 
иалиста к осмотру то 
вех может быть поставлен перед экспертом 
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ое ерзаиирииожири 





проверке качества продовольственного товара при поступле- 
нии его на базу, склад? й 

3. В обязанность какого работника ‘данного торгового 
предприятия (базы, склада) входит проверка качества и раз- 
браковка продовольственного товара (старшего товароведа, 
товароведа, бракера и т. д.), а также контроль за правиль- 
ным выполнением этих операций? 

4. Могли ли быть выявлены признаки недоброкачествен- 
ности продовольственного товара при соблюдении всех пра- 
вил приемки и разбраковки товара? 

5. Соблюдены ли правила проверки качества продоволь- 
ственного товара при отправке его в розничную торговую 
сеть или иным получателям? Каким нормативным актом пре- 
дусмотрены эти правила? На кого возложена обязанность 
обеспечить выполнение этих правил? 

6. Не нарушен ли срок хранения продовольственного то- 
вара? 

7. Соответствуют ли условия хранения товара предусмот- 
ренным для этого вида товара требованиям? 

8. Могли ли нарушения условий хранения повлиять на 
качество товара и обусловить его порчу? 

9. Каким способом должен осуществляться контроль за 
качеством продовольственного товара в период его хранения 
на складе? Каким нормативным актом это предусмотрено? 
Выполнялись ли эти требования на данном торговом пред- 
приятии? На кого возложена обязанность осуществления кон- 
троля в период хранения товара? 

Следующая группа вопросов направлена на выяснение 
качества самого продовольственного товара, его упаковки, 
маркировки, правильности оформления документов: 

1. Правильно ли упакован товар? Соответствует ли его 
упаковка требованиям ГОСТа? 

о. К одной или нескольким (каким именно) партиям от- 
носится продовольственный товар? 

3. Соответствует ли фактическое наличие товара (по датам 
выработки, сменам и т. п.) указанию о партиях товара в со- 
проводительных документах? 

При расследовании пищевых отравлений скоропортящи- 
мися продуктами, реализованными торговыми или иными 
предприятиями, перед следователем может возникнуть зада- 
ча — выяснить, имелись ли на данном предприятии условия, 
необходимые для хранения таких продуктов, соблюдались ли 
правила их реализации. Это относится к случаям отравления 
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тортами мороженым, некоторыми видами ко. 
В этих случаях перед экспертами могут 


просы: 

1. Разрешена ли данному тор 
приятию общественного питания) 
довольственного товара? Если 
(количестве). небы 

Соблюдались 
товара? 

3. Имелись 
нения данного товара? Ис 
Хранился ли товар в нал. 

‚ На кого в 
НОСТЬ выполнять соответствующие 
ту товара, условиям его хранения 


$ 3. ОСМОТР, ВЫЕМКА ии 


Документы как 
при Установ: НИ} 


Сколько групн. 


содержащие свед. 
равления, времени 

М продукте. 
относятся 
сведения о 


\ числу 


возникновении забо 
чении, продолжительное 


и, данные 
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правление расследования, в частности по установлению мес- 
та заражения продукта. Поэтому истории болезни потерпев- 
ших следует изымать из лечебных учреждений и приобщать 


ках 3 к делу. 
м Эти документы должны представляться экспертам при 
вол Ч а су дебно-медицинской экспертизы, а в некоторых 
МЫ Те случаях И при проведении санитарной экспертизы. На осно- 
в вании данных этих и других документов эксперты могут ре- 
УВИЯ ПИТЬ вопрос {@) природе отравления, вызвавшем его продукте, 


Ц 


тяжести наступивших последствий и некоторые другие во- 
просы. : 


Аналогичное значение имеет ‘и акт патологоанатомиче- 
ского исследования трупа потерпевшего, умершего в резуль- 
0 тате отравления. Ее 
тизащи | Важным документом, отраж Е сту 

9 м доку: м, отражающим картину наступившего 

Й отравления, его масштабы, вид возбудителя, подозреваемый 

КУМЕНИЮ продукт и другие сведения, является акт санитарно-эпидемио- 
Й логического расследования вспышки пищевого отравления. 

важнуи Содержащиеся в акте сведения дают возможность следо- 








делений вателю планировать проведение следственных действий. Так, 
льсть, № на основании выводов санитарного врача о подозреваемом 
продукте, месте его приобретения следователь определяет 














их 0% В направление расследования по установлению причины зара- 
жения продукта. 

Документы, содержащие сведения 0` бактериальной за- 
грязненности подозреваемого продукта, оборудования пред- 
приятия, тары, о наличии среди обследованных работников 
предприятия бациллоносителей. Такого рода документы со- 
держат сведения о наличии (отсутствии) в образцах подо- 
зреваемого продукта, смывах с оборудования, тары, рук ра- 
ботников бактерий, делающих выработанный продукт опас- 
ным для здоровья человека. 

Выявление в образцах подозреваемого продукта-возбуди- 
теля, аналогичного тому, который выделен у потерпевших, 
имеет важное зчачение для установления продукта, послу- 
жившего причиной отравления. Обнаружение такого возбу- 
дителя в смывах с оборудования, рук рабочих, установление 
бациллоносителей среди работников предприятия позволит 
выявить такие важные обстоятельства, как ‘источник и причи- 
НЫ заражения самого продукта. Эти исследования нередко 
проводятся еще до возбуждения уголовного дела в ходе са- 
нитарно-эпидемиологического расследования причин пищево- 


о отравления. 
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Лаборатории, проводящие исследования, отражают их 6 
зультаты в протоколах, актах, иных документах, Которые нь. 
обходимо изымать и приобщать к делу. 

Сведения о результатах исследования образцов Подозре- 
ваемого продукта, смывов с оборудования, инвентаря, тары, 
рук работников, результаты работы ло выявлению бацилло- 
носителей должны содержаться и в акте санитарно-эпидемио- 
логического расследования пищевого отравления. Значение 


оценке, которую специалисты, проводившие расследование, 
дали результатам этих исследований, в их выводах о продук- 
те, вызвавшем заболевание, причине его ‘инфицирования. 

ходе расследования по делу следователь проверяет эти вы- 
Воды путем проведения следственных действий. 


Документы, характеризующие конкретную партию подо- 
зреваемого продукта. В период расследования перед следо- 
вателем стоит задача установить причину инфицирования оп: 
ределенной партии продукта 1, конкретного блюда, изготов- 
ленного предприятием общественного питания. Поэтому дан- 
ная партия продукта (блюдо) должна быть индивидуализи- 
рована, выделена из всей массы аналогичного продукта. 

Условия, в которых находился 
Рья, изготовления продук- 
реализации, Установлены лица, 

участвовавшие в его изготовл кая индивидуализация 
партии продукта проводится с помощью документов которые 
следует изымать и приобщать к делу: 

— маркировки с паковками прог’, 7 у 
единицы изделия), а и ты обознаан СМУ упаковк) 

, ы ляющие 
установить наименование продукта, предприятие его изго- 
товившее, дату выпуска и т. п. : 

—- приходные документы 1 
го), реализовавшего продукт; 

— расходные документы на отпуск 
ным предприятием продукции в не о евым ем: 
ственно потребителю детскому УчРеждению. Предприятию 


оргового пРедприятия (или ино- 





1 Согласно «Инструкции о порядке тих Гарно-технивеское 

консервов на производственных предприятиях, оптовых базах. ЕО контроля 
торговле и на предприятиях общественного питания», парт’ В Розничной 
считается продукция одного вида и сорта в таре одного типа и ОНсервов 
одной даты и смены выработки. Размера, 
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Ч иивииаиитшнить. ^ + 


общественно: 
рение; 

— транспортные документы; 

— локуме 5 

ЕТ на возврат (уничтожение) забракованного 
продукта. 

Если подозреваемый продукт, как предполагается, изго- 
товлен предприятием общественного питания, следует иЗы- 
мать и приобщать к делу приходные документы на поступле- 
ние сырья, из которого изготовлен подозреваемый продукт, 
калькуляцию, меню за определенную дату, внутреннюю на- 
кладную на получение продуктов со склада и р. 

Перечисленные документы прежде всего позволяют уста- 
новить пищевое промышленное предприятие, изготовившее и 
выпустившее подозреваемый продукт, время выпуска продук- 
та и поступления в торговое предприятие и непосредственно 
в реализацию. Такие сведения позволяют следователю выяс- 
нить, не были ли нарушены сроки хранения и реализации дан- 
ного продукта, что имеет особое значение в случаях отравле- 
ния скоропортящимися продуктами. 

Количество продукции, указанное в накладных, позволяет 
следователю, в частности, решить вопрос о размере причи- 
ненного ущерба. 

По накладным и качественному удостоверению следова- 
тель сможет установить, кто именно из работников предприя- 
тия отпускал продукт, проверял его качество; по номеру ка- 
чественного удостоверения — ‘установить соответствующие 
записи в лабораторных журналах © проведенных анализах И 
иных формах контроля качества продукта. Это позволит в по- 
следующем оценить полноту и правильность осуществления 
контроля при выпуске этой партии продукта с предприятия. 

Если применительно к данному виду продукта ведется пар- 

тионный учет изготовляемой, предприятием продукции (кон- 
сервы, сыры, колбасы и т. п.), В накладной и качественном 
удостоверении указываются ‘номера тех партий, к которым от- 
носится отпускаемый продукт. Эти данные важны для следо- 
вателя, так как позволяют установить цех. смену, выработав- 
шую подозреваемый продукт, номер агрегата, где, например, 
производилась стерилизация консервов, проследить соблюде- 
ние санитарных И технологических требований при изготов- 
лении именно данной партии продукта, выявить нарушения и 
виновных в этом конкретных лиц. 

Документы, относящиеся к рассматриваемой труппе, изы- 
маются на предприятни, где был реализован подозреваемый 
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сли вызвавший отравление продукт выработан промыш- 
ленным предприятием, может оказаться, что он является лишь 
частью большой партии, которая отпускалась этим предприя- 
тием (или, оптовой базой) во многие торговые 


например, 
предприятия, детские учреждения, города (консервы, сыр и 
Т.П), 


относящиеся к 
я партии п 
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еоованы из бух 
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галтерии предприя- 
сли партия продукта 


реализовыв 
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ста? ления, не были 
„Ли забракованы и возвращены какие-либо ве Ч 


Разно ставить с 
дания, например установить движение 
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личества продукта в отдельных частях о 
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Если в ходе ревизии будут выявлены факты забраковки: 
продукта, все п относящиеся к каждому такому 
факту, должны быть изъяты и приобщены к делу. Полученные: 
таким путем сведения могут быть использованы следовате- 
лем при установлении размера причиненного ущерба. Кроме 
того, действия руководителей предприятия-изготовителя в 
связи с фактами забраковки выработанной продукции будут 
характеризовать личность этих руководителей, их отношение 
к возможности наступления опасных последствий. 


Ревизорам может быть поручена проверка движения пар- 


Е: тии продукта и при реализации его со складов крупных тор- 
Ледуи и говых баз. Таким путем могут быть выявлены нарушения, 





ОВЖе ПИ допущенные работниками торговли относительно забракован- 
ТЕЛЬ, 3 ных частей партии продукта. 
СЯХ ИТ. 


Так, проверяя реализацию партии консервированного сока 
областной базой «Росбакалея», ревизоры выявили, что в од- 
ном из районов с участием торговой инспекции была забра- 
кована полученная партия этого продукта. Она была возвра- 
щена райторготделом на оптовую базу «Росбакалея». Пред- 
ставитель этой базы выезжал она место и участвовал в оценке 


забракованного товара. 


ботан 1 


исследованием вопроса о дальней- 
С помощью ревизоров 
на складах ба- 


Следователь занялся 
шей судьбе забракованного продукта. 
он ‘установил, что возвращенная партия сока 
зы была смешана с другой продукцией того же ‘наименования 
и в дальнейшем отпущена различным торговым организаци- 
ям. Допустившая эти преступные действия бракер оптовой 
базы была осуждена по ст. 157 УК РСФСР. 

Документы, характеризующие санитарные требования, тех- 
ежим, правила лабораторного (санитарного) 
)ства и выпуска пищевой продукции. Сани- 
„аботанные для каждого вида предприя- 
тий, где изготовляются, хранятся, реализуются пищевые про- 
дукты, как отмечалось, содержат систему ре тре- 
бований к помещению, температуре, режиму мойки и ` 


нологический р 
контроля произво‹ 
тарные правила, раз} 














жанию инвентаря, тары и т. п.'. Их соблюдение гаранти ет 
такое санитарно-гигиеническое состояние предприятий (о 
дельных его частей, торговых складов, транспортных средств 
ит. п.), которое обеспечивало бы благополучное в санитарном 
отношении качество пищевых‘ продуктов. Санитарные прави. 
ла прежде всего направлены на предупреждение попадания 
посторонних предметов в продукты и их бактериологического 
загрязнения. 

Если санитарные правила направлены 
предохранение продукции от попадания в нее инфекции, то 
технологические инструкции, их соблюдение. должны обеспе: 
чить изготовление доброкачественного, безопасного для здо- 
ровья человека продукта, сохраняющего свои свойства в 1е- 


чение определенного, предусмотренного ГОСТом (МРТУ, ТУ) 
срока. 


Нарушение технолог 


на ограждение, 


ии изготовления продукта как причи- 
на пищевого отравления характерно для случаев отравления 
продуктами, изготовленными промышленными предприятиями. 

Технология изготовления каждого вида пищевого продук 
та строго регламентирована соответствующими инструкция“ 
ми. Они предусматривают такой режим изготовления про” 
дукта, который предупреждает размножение микробов, обес 
нечивает их гибель, делая продукт безопасным для здоровья 
человека. В этом отношении особое значение имеют: строгое 
соблюдение температурных режимов (холод при хранении 
сырья, высокие температуры при пастеризации, стерилизации 
и т. п.), продолжительность тех или иных этапов переработ. 
ки сырья (например, сквашивания, пастеризации молока, сте 
рилизации консервов), сроки реализации продукта. е- 

Нарушение тех или иных требований технологических Р 
——_ 


й 
1 См., например, «Санитарные правила для предприятий ОС 
промышленности», утвержденные Министерством здравоохранения Е 
1 июля 1970 г Министерством мясной и молочной мы 
- (М. 1970) г.); «Санитарные правила для пы 
еперерабатывающей промышленности» а нивй 
инистерством мясной и молочной промышленности СССР и Гл а 
санитарно-эпидемиологическим управлением Министерства о еы 
ния СССР 16 апреля 1970 г. о Сола СОБАЛЬ с ея 1970 гу 
ветеринарии Министерства сельского хозяйства равен 53 реализации 
“санитарные требования к режиму Е пищевой промышленности 
пирожных с кремом» утверждены зам- ож Главного врача’ СССР 
СССР 15 августа 1969 г. и согласованы с зам. 


иятий общественного пи- 
16 июля 1960 г.; «Санитарные правила для предпр 


СР 8 июля 1961 г., Ми- 
тания» утверждены Министерством торговли РОВ г. № 372—561. 


нистерством здравоохранения СССР 17 июля 
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ЖИМОВ может п 


размножаются 


к тому, что в готовом продукте сохра- 
микробы или выработанные ими ток- 


лаборатори и другие аналогичные 


подразделения 
предприятии, из 


: готавливающих пищевые продукты, возложе- 
но обеспечение санитарного благополучия и высокого качест- 
ва выпускаемой продукции и, в частности, ее безопасность 
для населения. Такие функции лабораторий определены «Ти- 
повым положением об отделе технического контроля пред- 
приятия пищевой промышленности» и принятыми на его ос- 
нове положениями об отделах технического контроля и лабо- 
тиях различных ведомств. Лаборатор- 
ет весь процесс производства про- 
дукта. 

Специально разработанные инструкции ! предусматривают 
порядок, риодичность и методы бактериологического кон- 
троля на каждом этапе производства — от приемки сырья до 

продукции. Результаты бактериологического 
в соответствующих журналах. 

Санитарные правила, технологические инструкции, поло- 
жения о лаборатории имеются на каждом предприятии, а так- 
же в вышестоящей организации. 

Санитарные правила сосредоточиваются и на санитарно- 
эпидемиологических станциях. Там следователь сможет отыс- 
кать необходимые ему правила и инструкции. Практика сня- 
тия слелователями копий (как правило, машинописных) тех 
именно пунктов правил и инструкций, нарушение которых 
имело место на предприятии, представляется правильной. Та- 
кие копии должны находиться в Уголовном деле. 

Нарушение требований санитарных правил, технологиче- 
ских инструкций, правил лабораторного контроля составляет 
содержание преступных действий (бездействия), приводящих 
к пищевому отравлению. Поэтому в формулировке обвинения 
следователь, характеризуя в соответствии со ст. 144 УПК 
РСФСР престулление, в совершении которого обвиняется оп- 
ределенное лицо, должен указать, какие именно требования 
конкретных равил и инструкции нарушены ЭТИМ ЛИЦОМ, В 
результате чего и наступили преступные последетвия. 





= 

' Например, Инструкция о порядке са зитарно-технического контроля 
консервов на п] зодственных предприятиях, оптовых базах, в розничной 
торговле и на пр лятиях общественного питания», «Технологическая ин- 
струкция по микре ческому контролю производства на гормолзаво- 
дах, маслодельных и сыродельных заводах». 
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Названная выше группа документов — 






















санитарные пра. ощей 
вила, технологические инструкции, правила табораторном -9ы дол 
(санитарного) контроля — содержит требования, Которые т. до 
должны выполняться работниками предприятий. Фактическое енные н# 
же их выполнение отражается в различной документации, ко. Ес реж! 
торая ведется на предприятии, в отдельных его Цехах, сме. .. пные 
нах, участках. Это — производственные, Лабораторные са- а 
нитарные Журналы, журналы передачи смен, медицинские 2 рота 
книжки, записи автоматических регистрирующих приборов и В ней 
многие другие документы. логии, нар 
В зависимости от вида предприятия, характера его’ дея- вать черно 
тельности наименование и количество таких документов раз- как Е. 
личны. Однако их назначение однотипно: в них отражается ботника д 
соблюдение режима приема и хранения ‘сырья, изготовления ностей — < 
продукции, соблюдение температурных, рецептурных режи- записям м 
мов, продолжительности тех или иных процессов (варки, об- технологии. 
жаривания, пастеризации и т. П.), соблюдение сроков реали- 
зации продукции. На основании этих документов следова- 
тель может установить факты нарушений тех или иных тре- 
бований 


санитарии, 
Выше гово 





технологии, 






лабораторного контроля. 





рилось о необходим 
ии продукта, вызвав 











‚ относя- 
ак, например, в 
м предприятии необходи: 
сь о стерилизации (ее пРодолжительности, 
температуре, давл Той партии консервов, к кото- 
Нервы, выз: Травление. По этой 
ь сможет Определить, ли допущены 
Режима изготов- 








допущены. 





" заключались, кем 
Осмотр названных документов целесо 
участием соответствующего с 






об 
пециалиста. Е - и е 
позволит следователю выявить допущенные нарушение ацИЯ 
сделать вывод о формальном характере записей! - 
отсутствии реального контроля за процессом изгозачит, и 
продукта, его качеством. 


Если окажется, что в осматриваемом документе нет Ва. 
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ресующей следователя записи, такое негативное обстоятель- 
тво должно быть отражено в протоколе. 

Те документы предприятия, в которых отражены допу- 
щенные нарушения требований санитарного ‘и технологиче- 
ского режимов, лабораторного контроля, а тем самым и пре- 
ступные действия виновных лиц, являются вещественными 
доказательствами и должны приобщаться к уголовному делу 
в соответствии со ст. ст. 83 и 88 УПК РСФСР. 

В некоторых случаях об отклонениях от требований техно- 
логии, нарушении санитарных правил могут свидетельство- 
вать черновые записи работников предприятия. Такие записи, 
как правило, ведутся для учета передаваемых от одного ра- 
ботника другому (от одной смены другой) материальных цен- 
ностей — сырья, полуфабрикатов. В то же время по этим 
записям можно сделать вывод о допускавшихся нарушениях 
технологии изготовления продукта. 

При расследовании дела об отравлении тортами и пирож- 
ными в Ленинграде следователь при допросе одной из ра- 
ботниц цеха выяснил, что от смены к смене передавались ос- 
татки заготовок для изготовления крема (шарлотта) и неко- 
торые работницы записывали количество передававшегося 
или получаемого ими полуфабриката. Следователь из изучен- 
ных им правил знал, что кремы и заготовки для них должны 
изготавливаться небольшими порциями и использоваться не- 

медленно. Никакое хранение и передача их от смены к смене 
не допускаются. Принятыми быстрыми и Е 
сумел разыскать и изъять упомянутые ии НИ = 
доказывали систематическую практику ваВУения техноло- 
гического режима изготовления кремовых изделии. 

К этой же группе могут быть отнесены и документы, от- 
ражающие ‘выполнение требований ‘санитарных правил 0б 
обязательных медицинских осмотрах, периодических освиде- 
тельствованиях, а также обучении санитарно-техническому 
минимуму работников предприятий, связанных с изготовле- 
нием и реализацией пищевых продуктов. 

В личную санитарную книжку, заполняемую врачом, за- 

( >: ‘льтаты медицинских осмотров, лабораторных ис- 

в я о перенесенных инфекционных заболе- 

ваниях а также отметки о сдаче зачетов по санитарному ми- 

нимуму. Личную санитарную книжку каждый раоотник дол- 

жен иметь при себе. На некоторых предприятиях их а 

Кто-либо из медицинского персонала или руководитель пред 

приятия. 
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ледователю целесообразно ознакомиться с Этим 
ментами при первом же посещении предприятия. По ним мо. 
жет оыть выяснено, насколько регулярно и все ли работники 
проходят необходимые медицинские обследования, От руко- 


водителя предприятия или начальника отдела кадров целесо- 


образно получить список работников предприятия, с тем что- 


бы установить, все ли принятые на работу лица прошли не- 
обходимые медицинские обследования. 
Ознакомление всех работников пищевых 


минимумом знаний о пищевой санитарии, санитарно-гигиени- 
ческ 


сских правилах работы предприятия, правилах личной ги. 
тиены является обязательным. Обучение проводится по спе- 
циально разработанным программам с принятием зачетов, 
Руководителем предприятия издается приказ, разрабатыва- 
ется и утверждается программа занятий, ведутся журнал по- 
сещения и соответствующие записи о результатах сдачи заче- 
тов. Отметка об этом делается в личной медицинской книж- 
ке работника или специальном удостоверении. Все это может 
быть установлено по названным документам и покажет, как 


выполнялись соответствующие требования санитарных пра- 
ВИЛ. 


И ДОК у- 


х > 
> 


предприятий с 


Документы, 
приятия по рези текущего надзора 
эрачами ганитарно-эпидемиологической станции, ведомствен- 
Н0г0 контроля со стороны вышестоящей организации, другими 
контролирующими органами. (К таким документам прежде 
Всего относится санитарный журнал предприятия. В нем вра” 
ны СЭС записываются результаты обследования предприя- 
ео фиксируются выявленные нарушения, делаются распоря 
жения, необходимые для устранения выявленных нарушений. 
редписания, в некоторых случаях составляемые врачами 
СЭС в виде отдельного доку мента, также содержат сведения 
о выявленных на предприятии нарушениях санитарного ре- 
жима, мерах, необходимых для их устранения. 

При обнаружении 0с0бо грубых нарушений, общего анти- 
санитарного состояния предприятия врачи СЭС приостанав- 
ливают на определенный срок работу предприятия, составляя 
00 этом специальное распоряжение, а также протокол, на ос- 
новании которого на виновных должностных лиц налагается 
денежный штраф. 


ведения о допущенных на предприятии нарушениях са- 


нитарного режима содержатся также и в документах 


й изации. 
ляемых представителями вышестоящей организац 
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› СОостав- 


стороны органа 
организации. — 
Осматрива 
фиксировать 
записей в 
ЯВивШихся С] 
предприятия _ 
расследуемы 
Хе, что и доп 
Тоту проводи 
Исследовани 
сли, по 
Нале, распор 
Кументы э 





Ознакомление с названными документами позволит сле- 
— лозателю прежде всего установить, какие нарушения сани- 
| тарных правил допускались на предприятии, какими мерами 
в № они должны были устраняться, кем именно. 


Бе Эти документы имеют также значение для выяснения во- 
о том, насколько постоянным, эффективным и действен- 
ным рыл надзор за санитарным состоянием предприятия со 


рт стороны органа санитарного т 
р | надзора, контрол й 
О пороть орга ра, роль вышестоящей 


на а документы, следователю целесообразно 
о вая в протоколе осмотра>- содержание отдельных 
(Я 0: а а журнале, отмеченных нарушений, 
а основанием ‘для приостановления деятельности 
редприятия (если нарушения носят однотипный характер с 
Расследуемым фактом, выявлялись на том же участке, в це- 
Хе, что и допущенные в последний раз, и т. и.), а также час- 
Тоту проводивигихся обследований предприятия, контрольных 
исследований образцов продукта. 

сли, по мнению следователя, записи в санитарном жур- 
нале, распоряжения врачей СЭС, акты проверок и иные до- 
кументы этой группы содержат существенные для дела све- 
дения, эти документы следует приобщать к делу в качестве 
вещественных доказательств. 2 

Документы, характеризующие обязанности работников 
предприятия по выполнению тех или иных требований сани- 
тарных правил, технологических инструкций, лабораторного 
(санитарного) контроля. В типовых положениях, _ тарифно- 
квалификационных справочниках определены обязанности 
различных категорий работников ‘на предприятиях данного 
вида, в том числе по организации и непосредственному ВЫ- 
полнению санитарных правил, технологических инструкций, 
правил лабораторного контроля г 

На основании этих документов министерствами и ведом- 
ствами для предприятий своей системы разрабатываются по- 
ложения и инструкции, в которых конкретизированы компе- 
тенция, обязанности и ответственность в этих вопросах работ- 
ников на различных участках производства. 

Ознакомление с такого рода документами позволит сле- 
дователю составить представление об обязанностях и ответ- 
ственности различных категорий работников в вопросах вы- 
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нием Совета Министров СССР 13 
положение об ОТК предприя 


ля 1962 г. 
пищевой 





' Например, пост 
№ 618 утверждено 
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полнения санитарных 


правил, соблюдения 
инструкций ит. п. 


Й и отве 


а их надлежащее ВЫПОЛ 
Результате изучения этих документов следователь 
может Установить субъект преступления. 


Названные приказы, ав некоторых случаях Н ВЫПИСКИ ИЗ 


типовых положений следует приобщить к уголовному 
Если по обстоятельствам де 


ское исполнение обязанностей 
деленный период 


о предоставлении 
листы, 


другого Работника 
а. 


ОКументы, 
выпуска зараженно 2 


"М должностным ли- 
К делу следует приоб- 
отпуска, командировках, 
приказы о возложении обязан- 
на время отсутствия должност- 


амого пред 
(соответствующего об 
щих собраний и ИН: 

ТИ документы р 
тановлени 
ванной 


изданные руководи- 
и вышестоящего орла 
правления), протоколы 06 


издаются, как правило, тотчас после ус- 


конкретного факта выпуска инфициро- 
домственной 


иновники и принимае- ‹ 


этих документах могут содер- 
Устранении недоста 


операций, этапов тех 
ПРоЦесса, порядка контроля и т. п. 

Содержание ных документов позволит 

лучше 


ри анализе сведений, 
Кументах, оце 
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цитывать следующее. С одной стороны, составленные непо- 
средственно после а под впечатлением наступив- 
их последствий, в обстановке осуждения случая изготовле- 
ния зараженного продукта, документы нередко достаточно 
глубоко вскрывают причины этого факта. С другой стороны, 
нельзя не учитывать ‘и того, что приказы по предприятию из- 
даются руководителем, ответственным за все допущенные на- 
рушения. Оба эти обстоятельства должны учитываться при 
оценке содержания названных документов. 

Документы об имевших место ранее фактах забраковки 
продукции, выработанной данным предприятием. К ним отно- 
сятся рекламации, поступившие от получателей продукции 
данного предприятия, акты различных инспекций, в частнос- 
ти государственной инспекции по качеству товаров и тор- 
говле. 

Рекламации, поступившие от получателей продукции, сле- 
дует изымать в бухгалтерии предприятия, отделе сбыта. Акты 
забраковки продукции предприятия Госторгинспекцией также 
должны находиться на предприятии. Однако следователю‘ це- 
лесообразно проверить и в самой инспекции, нет ли там но- 
вых аналогичных документов, причину отсутствия их на са- 
мом пред и. Е 

Ави НИ по рекламациям, актам а бе 
ции фактов выпуска недоброкачественнои р имЕяьйоВ 


2 нарушен 
свидетельствовать о неоднократности 
Деятельности предприятия и может повлечь квалификацию 


действий виновных по ст. 152 УК РСФСР. 

















ГЛАВА У 


ОСОБЕННОСТИ УЧАСТИЯ РАБОТНИКОВ 
ОРГАНОВ ГОСУДАРСТ 


1. ЗАДАЧИ И 


у СОДЕРЖАНИЕ САНИТАРНО- 
ЭПИДЕМИОЛОГ 


ИЧЕСКОГО РАССЛЕДОВАНИЯ 


го отравления и пр ых мер по его ее - 
ции, а так ероприятий по профилактике. т 
‚ НЫХх заболеваний. : 


анитарно-эпидемиологиче 
ся в соответствии С 


Инструкцией о порядке Ч 
Учета пищевых отравлений с методикой т. 
исследований 1. В городах это делают врачи санитарно-эпид 
‘миологических 


станций, ав 









сельских районах с о 
анения расследование производит. 
района по санитарно-эпидеми 


МИ Учреждениями здравоохр 
заместитель ры 


лавного врача Е 
логическим воп юсам. по- 

асследовани пищевых отравлений, пр ак - р: 
лосе отвода Железнодорожного Ранен НИЯ ее 
тиях, принадлежащих этому ведомству, пр = = 
нейных и дорожных о. ие вра 

соответствии с названной инструкцией а 


> | кция 1961 года 
`В настоящее вре действовать инстру 

мя про олжает 

хотя в 1973 ремя прод 


я расследования, 
ые положени 

ГОДУ утверждена новая. Основн 

Изложенные РЖД 
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‚ <ним, 
® НОВОЙ инструкции, соответствуют преж 





или медицинские работники, оказавшие первую помощь но- 
‹традавшим до прибытия санитарного врача, обязаны: : 
а) изъять из употребления остатки подозреваемой пищи; ' 
6) собрать рвотные и каловые массы заболевших промыв- 
вые воды и мочу, взять кровь; ее 
в) направить изъятую пищу, собранные выделения и про- 
аборт на исследование в санитарно-бактериологиче- 
и орию или сохранить их на холо, 
2 = 
санитарного врача; о -— 
Г) запретить реализацию подозреваемых пищевых про- 
дуктов до выяснения всех обстоятельств; : 
= немедленно известить о пищевом отравлении по теле“ 
у, телеграфу или с нарочным местную санитарно-эпиде- 
миологическую станцию. 
7 ыы расследовании пищевого отравления санитарный 
рач, как это указано в инструкции, должен придерживаться 
следующего порядка работы: 
а) установить связь с медицинским 
шим первую помощь заболевшим; 
6) лично опросить больных 
выборочно) . : 
в) установить связь с лабораторией, проверить правиль- 
вость сбора рвотных и каловых массе, промывных вод, остат- 
ков несъеденной заболевшими пищи, 
г) обследовать пишевой объект, где произошло отравле- 
ние, базу, © которой поступил подозреваемый продукт, и пи- 
щевое предприятие, на котором он вырабатывался, если они 


находятся в одном населенном пункте. 
В тех случаях, когда пищевой продукт, явившийся причи- 
на предприятии, находившемся 


ной отравления, изготовлен 
1кте, санитарный врач, производящий 


в другом населенном пу" 
расследование, должен сообщить 06 этом соответствующей 


местной санитарно-эпидемиологической станции. Работники 
этой СЭС обязаны провести срочное обследование необходи- 
мых объектов и о результатах обследования сообщить орга- 
ну, производящему санитарно-эпидемиологическое расследо- 
вание. 


Санитарный врач вправе: 
а) запретить использование 




















работником, оказав- 


(при массовом отравлении 


пищевых продуктов, явив- 


шихся причиной отравления, 
6) немедленно отстранить от работы или перевести на ра" 
и транспор- 


боту, не связанную < переработкой, хранением и 









тировкой пищевых продуктов, лиц, которые могли быть ис. 
точником инфицирования пищевых продуктов; 

в) предложить и проконтролировать реализацию необхо- 
Димых санитарных мероприятий: временное или постоя 
запрещение эксплуатации, дезинфекцию И ремонт пище 
предприятия, санитарные нарушения В котором 


о окончании Расследования санитарный врач по установ- 
ленной форме составляет акт, в котором должен детально 


ании сопостав- 


егистрация пищевых отравлений в органах санитарно- 


эпидемиологической службы Производится в специальных 
журналах. 


ри Возбуждении Уголовного дела санитарно-эпидемиоло- 
гическое Расследование не прекращается и в пределах своей 
специальной компетенции доводится до конца. 

езультатет = расследования 

. Для предварительного и судебного 
лы должны быть приобщены к уго- 
одержащиеся в них данные и выводы могут 
лем при планировании своей 
Ледственных действий. Поэтому при 
ргана санитарного надзора сле- 
Го должен внимательно их изучить. Эти 
Из акта санитарно-эпидемиологи- 
с заключением о причинах возникно- 
НИЙ И приложений к акту. 


Иа ие от Установленной формы составления акта ка- 
о Указаний о ТОМ, как т лжны направ- 
ЛЯТЬся в прок ие документы до 


ыы 
Е КУратуру как Приложение к акту, не а 
, НСТВе случаев вместе , исылаются пись- 
Менные Эбъяснени И ИВ 


ния, которые Отбирались участниками рассле- 
дования У разных ЛИЦ, списки заболевших работников пред- 
Риятия, акты следования предприятий, списки обследо- 


Ванных лиц акты ‘ла ь в 
З Лабораторных исследований и нек 

другие Документы. . : 

ств, СЛУчае Неполноты ПРедоставленных материка нае а 

се ОВАЛЬ Из органа ГОСУдарственного саниевыАА мо 

—- “Достающие документы, Которые отражают характер, 
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й участие © 
иеударств 
седствии По 


| цесуальных. 
едствии вк 
| Как указа 
`быть любое . 
‘тва, подле 





большине 
зания пре 
лотии © 
вых ис 
обстоЯ 
ства 

прав 














авления и объем проведенных исследований, све- 


имеются В акте. 


$ 2. ФОРМЫ УЧАСТИЯ РАБОТНИКОВ ОРГАНОВ 
ГОСУДАРСТВЕННОГО САНИТАРНОГО НАДЗОРА 
В ПРЕДВАРИТЕЛЬНОМ СЛЕДСТВИЙ 


КТ, 
1 10 З | 
мь ях 2 з 
ен 1 1 Участие санитарных врачеи И других работников органов 
государственного санитарного надзора В предварительном 


ИИ СО 
в следствий по делам о пищевых отравлениях может осуществ- 
пространенных про- 


ЫХ ии 
= ляться в различных формах. Одной из рас 
=> а цессуальных форм является их участие В предварительном 
ти следствии в качестве свидетелей. 

з Как указано в ст. 72 упк РСФСР, свидетелем может 
ыть любое лицо, которому известны какие-либо обстоятель- 


ства, подлежащие установлению по делу. В процессе выпол- 
о санитарному надзору 


нения своих служебных функций п 

санитарные врачи и их помощники становятся участниками 

различного рода событий, имевших место на проверяемых по 

делу предприятиях до возникновения пищевого отравления. 

Например, производили обследование данных предприятий, 

давали предписания по санитарным вопросам об устранении 
ли их выполнение, 


обнаруженных недостатков, контролирова . 
ховодителей предприятий к административной 
ими В 


т 
по 

























привлекали РУ 
ответственности. Некоторые сведения, почерпнутые 
ятельности, могут представлять боль- 
ботники орга- 


Поэтому ра 


казанной де 
допрошены в ка 


ля уголовного 
о надзора могут 
вопросам. 


процессе У 
шой интерес д 
нов санитарног 
свидетелей по этим 

Также в качестве свидетелей 
пидему 


и санитарно-э 
вления. К Этому следу 


ся, в следующих случаях. 
приведенных В настоящей работе данных, 
огического расследования, про- 


изведенного В соответствии с установленными правилами, В 
большинстве случаев основываются на результатах обследо- 


вания предприятий, осмотра продукции, исследования техно- 
›осов различных лиц, лаборатор- 


логии ее производства, оп] 
аний и на применении других методов выяснения 


ных исследов 
обстоятельств пищевых отравлен! 
ства мероприятий, проводимых санитарными 
правило, остается за рамками составляемых ими 


дела. 
быть 


честве 


могут быть допрошены по 
ологического расследова- 
ет прибегать, как 


Как видно из т 
выводы санитарно-эпидемиол 


й. Но процедура большин- 
врачами, как 


документов. 
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Так например поскольку акт расследования под, 
К, Г ] , 


гы" траже 
писывает- 3 зрего ОТ одро 
ся группой специалистов без указания, кем и какая работа | когда Д 
выполнена, обезличиваются такие важные участки работы, 
как выемка документов, биологических материалов ит. Д. } когда п 
Изучив предварительные материалы, следователь далеко не ь а : 
всегда может ПОНЯТЬ, кто, каким образом, в каком конкретно ст 


а х случаях 
месте обследуемого объекта, В присутствии Кого, в какое НЫ 
время ив соответстви 








ач 
и ли с предъявляемыми требованиями ее 
производил выемку проб пищи, в какую посуду поместил 0б- Сущес оказа: 
разцы, кто и когда направил их в бактериологическую лабо- дла могут 
раторию, какая методика п 


рименялась в процессе лаборатор- следственных дей 
ного исследования. 


Представляет 
зрачей к участие 

во-первых, исследовать те фа тановления ис 
ные, которые указаны В материалах санитарно-эпидемиоло- дуктов, проверв 
гического расследования, И, во-вторых, установить, каким об- нения других 
источников, при каких конкретно обстоятель- 


разом, из каких я 
ствах получены данные, а также выяснить, 
и при этом необходимый 











соблюден п ] 
ли методы и средства 
этих данных. То 
ности, правильн 
ТосУдарственног 
го решать в 


их получения объективность и полноту 
лько после этого 


ости и полноте в 
о санитарного над 
опрос о возможности 
шем полученных доказательств т: 


ешение рой части дан 


вто Е 

Всего путем допр рных врачей, а также Я 

проведении тех или иных > 

ИЛИ присутствовавших при санитарно-эпидемиологическо! 
расследовании. 


ыводов работников ор 
зора и в зависимости от ы: 
использования в дальне 


В представленных актах имеются неясные, спор- 





ные или про 









так 
ия; ЗОР За 
тиворечивые сведения; е А Тарялд 
когда м комиссии в процессе надзорной дея Ще . 
тельности и ранее вскрывали различные чарушения на пред ай 
приятии; 







В) когда в ходе расследования выясняюте 


—_ 


елам различной 
р льно к д 

1 Данный вопрос применител 

стоятельно 


Я Факты, о ко- 


Категории об- 
главе ГУ книги «Теория ДоКазатель р 
рассмотрен в 


ств в со- 
ит.», 1973, стр. 197—525 
зетском уголовном процессе» («Юрид. л 5). 
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лорых было известно членам комиссии, но эти факты не на- 
лили своего отражения в актах; : 
г) когда допрошенные по делу лица объ 
иные факты не так, как объясняли их членам комиссии, 
д) когда получены данные о необъективности или поверх- 
ностном проведении служебного расследования; : также в 
иных случаях для выяснения обстоятельств, имеющих су- 
щественное значение для дела. : 
Существенную помощь следователю при Р сследовании 
процема мя дела могут оказать работники указанных орг в, участвуя В 
следственных действиях в качестве специалистов. 
Представляется необходимым привлекать 
врачеи К участию в осмотрах И освидетельствовании д 
тановления источников и путей инфицирования пищевых › 
дуктов, проверки санитарного состояния предприятий И ВЫЯС- 
нения других обстоятельств, в которых они компетентны. 
Санитарные врачи и другие работники санитарно-эпиде- 
миологических станций располагают специальной методикой 
и средствами производства выемок пищевых продуктов и 
иных материалов, направляемых на лабораторное исследова- 
ние. Поэтому целесообразно подключать названных специа- 
листов для производства этих действии. 
Поскольку в структуре органов государствег 
ного надзора имеются бактериологические я 


но поручать им производство бактериологических исследова- 
НИЙ. > 


яснили те или 
У 


ного санитар- 
ратории, мож- 


Сиениалисты органов государственного санитарного над- 
зора могут быть привлечены к участию в предварительном 
следствии в качестве экспертов, например и проведении 
комиссионной судебно-медицинской экспер } 
ве таковых мотут привлекаться только : 
исходе дела работники. Нельзя поруча 
пертиз санитарным врачам, которые 
но-эмидемиологическом расследовани! 
а также работникам, непосредсте 
зор за объектом, на котором возн ) 

Наряду с процессуальными форма 
тельном следствии работники указанных 


я в предвари- 
нов могут ока- 


зать несомненную помошь следователю форме. 


В настоящее время указанные 
укомплектованы квал .цированным: 
обширные познания в св ›ей области 
опыт. А поскольку задачи этих орган 





туры по установлению причин возникновения Пищевых отрав- 
лений во. многом совпадают, одной из предпосылок Успешно- 
го расследования рассматриваемых преступления ЯВЛЯЮТСЯ 
тесный контакт следователя и работников органов Государ- 
ственного санитарного надзора и установление Между ними 
хороию ‘налаженных деловых отношений. 

Характер взаимодействия следователя с санитарными вра- 
чами во многом зависит от того, как Скоро после ВоЗНикно- 
вения заболевания возбуждено уголовное дело, 

Полной мере гакое взаимодейств} } 

ловии одновременного Начала рабо `. у итар Зведение _ 
ных врачей. При 
Щий план работы имеющихс Глава 
Каждого орган: вать ее =. 
Углубляли ание других. 

Е НИ выполнения первона* 
ных анитарные Врачи уже начал 

Целесообразно ознакомиться с зу. МИ, 


принять Меры для проверки Установле роцессу- 
альным путем, согласовать план дальнейшей Работы с са- 
Нитарными врачами и Приступить к ее выполнению парал- 
лельно с “слета рНо-пидемиологиьеекее Расследованием. 

В ходе следствия санитарные зрачи могут дать следова- 
телю ценные Консультации по медицинским вопросам и ока- 


зать помощь В изучении технологического процесса производ- 
ства подборе и Изучении технической и медицин- 
санитарных И технологических нормативов. 
обоснованной будет такая Форма взаимодей- 
Направлена На выявление обстоятельств, спо- 
^ совершению преступлений, повлекших пище- 
Отравления, Разработку И ЭсУществление мероприятий, 
направленных на их ПРедупреждение. 
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